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RINGKASAN 
Idul adha merupakan salah satu perayaan umat Islam yang 
diperingati setiap 10 Dzulhijah tahun Hijriyah dengan 
menyembelih sapi, kerbau, kambing, dan domba. Permintaan 
hewan kurban yang tinggi menjelang hari raya Idul adha 
memicu banyak risiko dari segi kesejahteraan hewan dan 
kualitas hewan kurban. Penanganan hewan yang kurang sesuai 
kesejahteraan hewan dan daging yang kurang baik berdampak 
pada keamanan dan kehalalan daging. Penyimpangan yang 
sering terjadi di masyarakat diantaranya penempatan kandang 
di pinggir jalan raya, perobohan hewan dengan pemaksaan, dan 
pemotongan daging kurban pada tempat kurang bersih. 
Penelitian ini bertujuan untuk mendiskripsikan dan 
mengevaluasi implementasi aspek kesejahteraan hewan, 
kehalalan, dan keamanan pemotongan sapi saat Idul adha di 
Malang. 
Penelitian dilakukan di 7 tempat penjualan hewan kurban di  
wilayah Malang dan penyembelihan hewan kurban di Masjid 
Manarul Islam Sawojajar, Malang. Penelitian menggunakan 
metode deskriptif analitik dengan membandingkan fakta dan 
ketentuan pemerintah. Penelitian ini mengkaji aspek 
kesejahteraan hewan mengacu lima prinsip kebebasan, 
kehalalan mengacu Permentan nomor 114 tahun 2014 tentang 
Pemotongan hewan kurban dan prosedur tertulis aktivitas kritis 
Halal Assurance System (HAS 23103), serta keamanan 
mengacu prinsi-prinsip Hazard Analysis Critical Control Point 
(HACCP) dan Standar Nasional Indonesia (SNI) mutu karkas 
dan daging sapi. Pengamatan lapang, wawancara dengan pihak 
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terkait (panitia Idul Adha, penyembelih, dan penjual hewan 
kurban), dan pengujian mikroba (Total Plate Count dan 
Salmonella sp.) terhadap 3 sampel daging dilakukan guna 
mendapat fakta-fakta di lapang. 
Di tempat penjualan hewan kurban aspek kesejahteraan 
hewan masih kurang sesuai prinsip kesejahteraan hewan dan 
Permentan No. 114 tentang Pemotongan hewan kurban tahun 
2014. Penerapan kesejahteraan hewan di kandang 
penampungan dan penyembelihan sesuai prinsip five freedom 
yaitu kebebasan dari rasa lapar dan haus telah terpenuhi 100%, 
kebebasan dari ketidaknyamanan terpenuhi 71,43%, kebebasan 
dari rasa sakit, luka-luka dan penyakit serta kebebasan untuk 
mengekspresikan perilaku alami terpenuhi 66,67%, dan 
kebebasan dari rasa takut dan stress terpenuhi 72,72%. Aspek 
kehalalan telah terpenuhi 93,75%. Untuk penerapan aspek 
keamanan tahap pra penyambelihan dan penyembelihan telah 
terpenuhi dengan baik namun pasca penyembelihan masih 
belum terlaksana dengan baik. Hal ini dikarenakan jumlah sapi 
yang banyak dan waktu penyembelihan dilaksanakan dalam 1 
hari sehingga kurang optimal. Hasil analisis tersebut diharapkan 
dapat digunakan untuk perbaikan kinerja pemenuhan aspek 
kesejahteraan hewan, kehalalan, dan keamanan pemotongan 
sapi saat Idul adha. 
Kata Kunci: idul adha, keamanan, kehalalan, kesejahteraan 
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Eid al-Adha is one of the muslims celebration which is 
celebrated every 10 Dhul-Hijjah Hijriyah year by slaughtering 
cow, buffalo, goat, and sheep. The high demand of sacrificial 
animals prior to Eid al-Adha causes many risks in terms of 
animal welfare and sacrificial animals quality. Less sacrificial 
animals handling with animal welfare and unfavorable meat 
affected to safety and halal of meat. Irrelevence that often accur 
in the community include the placing of cage on the edge of 
highway, animal slaughter with coercion, and cutting the meet of 
sacrifice in less clean places. This study aimed to describe and 
evaluated the implementation of animal welfare, halal, and cow 
slaughtering safety aspect during Eid al-Adha in Malang.  
This research was conducted in seven places selling 
sacrificial animal in Malang and sacrificial animal slaughtering in 
Manarul Islam Mosque Sawojajar, Malang. The research was 
conducted using a descriptive analytic method by comparing 
facts and government provisions. This research to study the 
animal welfare aspect in five freedom principles, halal refers to 
Permentan number 114 about the Cutting of sacrificial animals 
and written procedures of critical activity of Halal Assurance 
System (HAS 23103), and safety refers to Hazard Analysis 
Critical Control Point (HACCP) principles and Indonesian 
National Standart (SNI) of carcass and beef quality. Field 
observations, interviews with related parties (eid al-adha 
committee, slaughterhouses and sacrificial animal sellers), and 
x 
 
microbial testing (Total Plate Count and Salmonella sp.) on 3 
meet sampleswere conducted to obtain the fact in the field.  
Based on the result of observations and analysis it is known 
that the animal welfare aspect in sellers place is still less from 
the animal welfare principle and Permentan No 114 on 2014 
about slaughter of sacrificial animals. Implementation of animal 
welfare according to five freedom principle ie freedom of hunger 
and thirst 100% fulfilled, freedom of inconvenience 71,43% 
fulfilled, freedom of pain, injury and disease and freedom to 
axpress natural behavior 66,67% fulfilled, and 72,72% freedom 
of fear and stress fulfilled. Halal aspect has been 93,75% 
fulfilled. Application of pre-slaughtering and slaughtering aspect 
have been met well with security aspect but post-slaughter has 
not been done well. It is because the high number of cows and 
slaughter time is forced in 1 day so that less than the maximum. 
The results of the analysis are expected to be used to improve 
the performance of the aspects of animal welfare, halal, and 
cattle slaughtering during Eid al-Adha. 
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1.1 Latar Belakang 
Idul adha (hari raya kurban) merupakan hari raya umat Islam 
yang diperingati setiap tanggal 10 Dzulhijah tahun 
Hijriyah. Pada hari raya Idul adha umat Islam dianjurkan 
menyembelih binatang kurban bagi yang mampu. Menurut 
Bahamman (2015), menyatakan bahwa hukum berkurban yaitu 
sunnah muakad (sunnah yang ditegaskan) bagi yang mampu 
melaksanakan. Hewan untuk berkurban merupakan hewan 
ternak, seperti kambing atau domba, sapi atau kerbau, dan 
unta.  
Data Badan Pusat Statistik (BPS) pada tahun 2010, 
sebanyak 207.176.162 penduduk Indonesia memeluk Agama 
Islam.Setiap tahun umat Islam di Indonesia merayakan hari raya 
kurban dengan menyembelih sapi, kerbau, kambing, dan 
domba. Umat Islam merayakan Idul adha dengan menyembelih 
hewan kurban dalam waktu singkat yaitu tanggal 10,11,12, dan 
13 Dzulhijah. Permintaan hewan kurban yang tinggi menjelang 
hari raya Idul adha memicu banyak risiko dari segi 
kesejahteraan hewan maupun kualitas hewan kurban. Masalah 
yang timbul di negara-negara imigran muslim diantaranya yaitu 
penyempelihan dilakukan di tempat pemotongan hewan yang 
tidak sah dan tanpa pemeriksaan veteriner yang memadai saat 
perayaan hari besar keagamaan. Hal ini mengakibatkan 
penderitaan yang tidak perlu pada hewan dan kurang 
terpenuhinya kebersihan  serta keamanan sesuai peraturan 
(Valarde et al., 2014).  
Perlakuan terhadap hewan sebelum, saat, dan setelah 
penyembelihan akan mempengaruhi kualitas daging. Hal ini 
didukung pernyataan Guntoro (2008), bahwa kualitas daging 
sapi dipengaruhi oleh faktor internal dan eksternal. Faktor 
internal berasal dari faktor genetik, umur, usia, jenis kelamin, 
lokasi anatomis daging, dan kesehatan ternak. Faktor eksternal 
dipengaruhi jenis pakan yang diberikan, perlakuan sesaat 
2 
 
sebelum disembelih (ante-mortem), kebersihan alat angkut, 
perlakuan saat memasak dan menyajikan, dan sebagainya. 
Penanganan hewan dan daging yang kurang baik dan kurang 
sesuai anjuran kesejahteraan serta kesehatan hewan akan 
berdampak pada keamanan dan kehalalan daging yang 
dihasilkan.  
Penyimpangan terhadap kesejahteraan hewan sering terjadi 
sebelum, saat, dan setelah penyembelihan. Penyimpangan 
kesejahteraan hewan saat pra-pemotongan diantaranya adalah 
kondisi kandang penampungan yang tanpa atap atau peneduh, 
kondisi kandang yang kotor dimana kotoran hewan ternak 
jarang dibersihkan, penempatan hewan ternak terlalu berdesak-
desakkan dalam satu kandang, penempatan kandang di pinggir 
jalan raya yang ramai kendaraan bermotor, serta kurangnya 
ketersediaan sumber air minum dan pakan hijauan. Pada tahun 
2015 ratusan sapi kurban memakan sampah, di TPA Antang, 
sejumlah sapi diketahui memakan logam dan limbah B3. Hal ini 
terjadi karena tidak ada pakan yang cukup dan lahan hijau untuk 
makan sapi (Tempo, 2015).  
Aspek kesejahteraan, keamanan, dan kehalalan merupakan 
faktor penting dalam penyembelihan hewan kurban sesuai 
syariat Islam. Islam tidak memberikan toleransi terhadap 
kekerasan pada hewan di seluruh rantai pasok produksi daging 
halal dan menuntut bahwa hewan yang disembelih harus sadar 
dan penuh perhatian sesuai ajaran nabi Muhammad SAW 
(Farouk et al., 2016). Menurut Aghwan et al. (2016) 
penyembelihan halal yang dilakukan sesuai dengan 
rekomendasi prosedur kesejahteraan hewan tidak hanya 
menjaga kualitas daging, tetapi berpotensi mengurangi 
penderitaan dan rasa sakit pada hewan. Kualitas daging penting 
untuk diperhatikan guna meningkatkan kepuasan konsumen 
dan keamanan pangan.  
Penerapan aspek kesejahteraan hewan menganut lima 
prinsip kebebasan yaitu bebas dari rasa haus dan lapar, rasa 
sakit atau penyakit, ketidaknyamanan, rasa takut dan cekaman, 
serta bebas mengekspresikan perilaku alami (Tim Penulis 
Agriflo, 2012). Pemotongan hewan yang dilakukan di Indonesia 
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harus mengacu pada HAS 23103 tentang pedoman pemenuhan 
kriteria sistem jaminan halal di rumah potong hewan dan 
Peraturan Menteri Pertanian Republik Indonesia No. 114 tahun 
2014 tentang Pemotongan Hewan kurban. Penerapan Hazard 
Analysis and Critical Control Point (HACCP) akan membantu 
mengidentifikasi kemungkinan bahaya terkait pengendalian 
kemanan dan kebersihan pangan asal hewan, serta pengujian 
mikrobiologis yang akan menunjang keamanan daging sesuai 
SNI mutu karkas dan daging sapi.  
Di Indonesia Masjid dan mushola merupakan salah satu 
tempat yang digunakan sebagai pusat penyembelihan hewan 
kurban saat Idul adha. Budaya ini telah berlangsung sejak 
dahulu. Penyembelihan hewan di masjid maupun mushola saat 
Idul adha bisa digunakan sebagai sarana sosial masyarakat. 
Akan tetapi, unsur ini tidak boleh mengesampingkan aspek 
keamanan serta kesejahteraan hewan agar daging yang 
dihasilkan mempunyai kualitas baik. Kegiatan ini bukan hanya 
ada di Indonesia, di turki pemerintah telah mengatur 
penyembelihan ditempat tertentu dengan pengawasan dokter 
hewan berwenang, namun masyarakat menyembelih di pinggir 
jalan maupun pekarangan rumah (Leblebicioglu et al., 2015).  
Menurut Farouk et al. (2015) kegiatan berkurban dilakukan 
sebagai sistem sosial untuk menyelaraskan hubungan baik 
antar kelas. Penerapan kesejahteraan hewan sebelum dan saat 
penyembelihan sesuai dengan peraturan mempengaruhi 
kehalalan dan keamanan daging. Karena itu, penelitian ini 
dianggap penting dan perlu dilakukan untuk mengetahui aspek 
kesejahteraan hewan, kehalalan, dan keamanan pada 
pemotongan sapi saat Idul adha.  
 
1.2 Rumusan Masalah 
Rumusan masalah penelitian ini adalah bagaimana aspek 
kesejahteraan hewan, kehalalan, dan keamanan pada 






1.3 Tujuan Penelitian 
Tujuan penelitian ini adalah: 
- Mengetahui implementasi aspek kesejahteraan hewan, 
kehalalan, dan keamanan pada pemotongan sapi saat 
Idul adha di Malang.  
- Memberikan saran perbaikan sistem maupun 
penyembelihan yang baik saat Idul adha.  
1.4 Manfaat Penelitian 
1. Manfaat penelitian diharapkan bisa menjadi evaluasi 
teknis terkait kesejahteraan hewan, kehalalan, dan 
keamanan pada pemotongan sapi saat Idul adha.  
2. Manfaat pada bidang keilmuan, hasil dari penelitian ini 
diharapkan bisa menjadi referensi dan masukan terkait 
aspek kesejahteraan hewan, kehalalan, dan keamanan 








1.1 Hewan Kurban  
Menurut bahasa kurban berarti mendekatkan diri, 
sedangkan menurut istilah kurban berarti menyembelih hewan 
tertentu pada hari raya Idul adha dan hari tasyrik dengan 
maksud untuk beribadah kepada Allah SWT. Hukum 
menyembelih hewan kurban adalah sunnah muakadah (sunnah 
yang ditegaskan) bagi yang mampu melakukannya 
(Hasbiyallah, 2008). Hewan yang digunakan untuk berkurban 
adalah unta, sapi, atau kambing. Hewan kurban disembelih 
setelah shalat Idul adha (10 Dzulhijjah) sampai menjelang 
magrib 13 Dzulhijjah. Allah (SWT) berfirman, “Maka dirikanlah 
shalat karena Tuhanmu dan berkurbanlah” (Al-Kautsar: 2). Kata 
“shalat” dalam ayat ini ditafsirkan dengan shalat Idul adha dan 
berkurban (Bahamman, 2015).  
Syarat hewan yang dikurbankan sah sebagai hewan kurban 
yaitu (Riswanto, 2010): 
1. Harus berupa hewan ternak (ai-an’ãm) seperti unta, sapi, 
kerbau, dan kambing. 
2. Usia hewan kurban harus mencapai usia yang layak untuk 
disembelih. Usia hewan kurban unta yaitu genap berusia 5 
tahun, untuk sapi yaitu genap berusia dua tahun, dan 
kambing genap berusia setahun. Maka sah hukumnya 
berkurban dengan hewan ternak yang belum memasuki usia 
kurban. 
3. Tidak memiliki cacat tubuh. Rasulullah SAW pernah 
bersabda, „Ada empat yang tidak boleh d isembelih: yang 
jelas-jelas buta, yang jelas-je!as sakit, yang jelas-jelas 
pincang, serta yang kurus dan tidak memiliki sumsum‟. 
Kurban tidak sah jika hewan kurban memiliki empat cacat 
tersebut. Demikian pula dengan cacat-cacat yang lain yang 
mirip dengan keempat cacat di atas dan tentunya cacat lain 
yang lebih parah dari itu. Oleh karena itu, berkurban dengan 




a. Kedua belah matanya buta. 
b. Hewan yang pencernaan tidak sehat sehingga kotorannya 
encer. Hewan ini baru boleh digunakan untuk berkurban 
jika penyakitnya telah sembuh. 
c. Hewan yang sulit melahirkan. Hewan ini baru 
diperkenankan untuk dijadikan hewan kurban setelah 
proses melahirkan selesai. 
d. Hewan yang tertimpa sesuatu yang bisa menyebabkan 
kematian seperti tercekik atau jatuh. Hewan ini baru bisa 
diguna- kan sebagai hewan kurban setelah bisa selamat 
dari bahaya kematian yang mengancamnya. 
e. Hewan yang lumpuh karena cacat. 
f. Hewan yang salah satu kaki depan atau kaki belakangnya 
terputus. 
2.2 Sapi Potong 
Terdapat beberapa jenis sapi potong yang menyebar di 
wilayah Indonesia. Di antaranya sapi bali, sapi ongole, sapi 
peranakan ongole, sapi madura, dan sapi impor (Soeprapto dan 
Zainal, 2006). Sapi peranakan ongole berasal dari Zebu, India. 
Sapi peranakan ongole merupakan sapi hasil persilangan sapi 
ongole asal india dengan sapi madura secara grading up 
(keturunan hasil perkawinan, dikawinkan kembali dengan sapi 
ongole) (Abidin, 2008). Selain sapi-sapi lokal banyak jenis sapi 
di luar negeri khusus dipelihara sebagai penghasil daging dan 
dapat dijadikan sebagai bakalan untuk penggemukan. Beberapa 
jenis sapi impor yang digunakan yaitu sapi hereford, sapi 
shorthorn, sapi aberdeen angus, sapi charolais, dan sapi 
brahman (Siregar, 2013). 
Sapi potong merupakan salah satu komoditas peternak 
penghasil daging terbesar dari kelompok ruminansia (Suryana, 
2009). Salah satu jenis sapi yang banyak diminati saat Idul adha 
adalah sapi jenis Peranakan Ongole (PO). Sapi ini banyak 
diminati karena kulitnya berwarna putih sehingga dianggap 
cocok sebagai hewan kurban. Selain itu sapi berbobot besar 
seperti angus, brahman, dan limousine banyak diminati saat Idul 
adha dan cenderung dipatok pada harga cukup tinggi (Fikar dan 
Dadi, 2012). Gambar sapi potong jenis Peranakan Ongole (PO) 





Gambar 2.1. Sapi potong jenis PO (Fikar dan Dadi, 2012) 
2.3 Daging Sapi Potong 
Berdasarkan SNI daging sapi adalah bagian otot skeletal dari 
karkas sapi yang aman, layak, dan lazim dikonsumsi oleh 
manusia dapat berupa daging segar, daging segar dingin, dan 
daging beku. Daging segar adalah daging yang belum diolah 
dan atau tidak ditambahkan dengan bahan apapun. Daging 
segar dingin adalah daging yang mengalami proses 
pendinginan setelah penyembelihan sehingga suhu bagian 
dalam daging antara 0-4° C, sedangkan daging beku adalah 
daging segar yang sudah mengalami blast freezer bersuhu 
internal minimum -18°C (Nurwantoro et al., 2012). Daging sapi 
dikelompokkan dalam beberapa bagian. Has dalam atau fillet 
atau tenderloin adalah daging sapi bagian tengah badan. Has 
luar atau lebih dikenal dengan nama sirloin adalah bagian 
daging sapi yang berasal dari bagian bawah daging iga, terus 
sampai ke bagian sisi luar has dalam (Hadi et al., 2011). 
Karkas sapi adalah bagian dari tubuh sapi sehat yang telah 
disembelih secara halal, dikuliti, dikeluarkan jeroan, dipisahkan 
kepala dan kaki mulai dari tarsus/karpus ke bawah, organ 
reproduksi dan ambing, ekor, serta lemak yang berlebih (SNI 
3932, 2008). Kualitas dan kuantitas karkas sangat tergantung 
pada kondisi pemeliharaan, umur, jenis kelamin dan makanan 
(Hafid, 2011). Persentase karkas yang dihasilkan oleh beberapa 
jenis sapi di Indonesia dapat dilihat pada Tabel 2.1.  
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Daging merupakan bahan pangan yang penting dalam 
memenuhi kebutuhan gizi. Selain mutu proteinnya yang tinggi, 
daging mengandung asam amino esensial yang lengkap dan 
seimbang serta beberapa jenis mineral dan vitamin (Komariah 
et al., 2009). Untuk menjaga kandungan yang terdapat pada 
daging sapi maka dapat dilakukan beberapa langkah 
pengawetan yaitu dengan pengeringan (dehydration, drying), 
pengasapan (smoking), penggaraman (salting), pengalengan 
(canning), pendinginan (refrigeration) dan pembekuan 
(freezing). Penurunan kualitas daging diindikasikan melalui 
perubahan warna, rasa, aroma bahkan pembusukan. Sebagian 
besar kerusakan daging disebabkan oleh penanganan yang 
kurang baik (Fahrurozi, 2011). 
 
Tabel 2.1 Produksi karkas oleh beberapa jenis sapi di Indones ia 






Peranakan ongole (PO) 45,3 – 48 300 – 600 
Bali 56,9 – 60 400 – 600 
Madura  45 – 50 250 – 300 
Brahman  45 – 50 800 
Limousin 45 – 50 800 – 1200 
Arbedeen angun 45 – 48 800 – 1000 
Simmental 45 – 50 800 – 1200 
Sumber: Fikar dan Dadi (2012) 
2.4 Aspek Kesejahteraan Hewan 
Kesejahtaraan hewan dapat dikatakan baik jika hewan itu 
sehat, nyaman, cukup gizi, aman, mampu mengekspresikan 
perilaku bawaan, dan jika tidak menderita nyeri, rasa takut dan 
tertekan. Kesejahteraan hewan yang baik membutuhkan 
pencegahan penyakit dan perawatan hewan, tempat 
penampungan yang tepat, manajemen, gizi, penanganan 
manusiawi dan penyembelihan yang manusiawi (OIE, 2011). 
Panduan standar moral kebebasan mengadopsi lima prinsip 
yaitu (Gregory, 1998): 
1. bebas dari rasa haus, lapar dan gizi buruk 
2. penyediaan kenyamanan dan tempat tinggal yang sesuai 
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3. pencegahan dan pengobatan pada cedera, dan penyakit  
4. kebebasan dari rasa takut dan cekaman 
5. kemampuan untuk menampilkan pola normal perilaku. 
Kesejehateraan hewan pada sapi dimulai dari proses 
transportasi sampai hewan akan disembelih. Perlakuan selama 
proses transportasi, penurunan dari truk, penampungan 
sementara sebelum disembelih, dan saat penyembelihan 
penting untuk diperhatikan (Bhaskara et al., 2015). Menurut 
Farouk et al. (2016), peralatan yang digunakan dalam 
penyembelihan harus tajam agar tidak menyiksa sapi 
berkepanjangan dan saat penyembelihan hewan harus 
dibaringkan pada tempat yang lembut agar menghindari cedera. 
Pisau yang digunakan untuk menyembelih setidaknya 
mempunyai ukuran dua kali lebar leher hewan yang akan 
disembelih (Gradin, 2010).  
Kesejahteraan hewan sapi yang akan disembelih harus 
diperhatian agar menghasilkan daging yang aman, berkualitas, 
dan layak dikonsumsi manusia (Lukman, 2012). Hewan yang 
tidak sejahtera akan menghasilkan daging berwarna gelap, 
memiliki nilai pH yang tinggi, dan bertekstur keras (Arief et al., 
2006). Prinsip kesejahteraan hewan, kriteria, dan ukuran dalam 
kualitas kesejahteraan terdapat pada Tabel 2.2. 
Undang-undang nomor 41 tahun 2014 tentang Peternakan 
dan Kesehatan Hewan menyatakan bahwa kesejahteraan 
hewan adalah segala urusan yang berhubungan dengan 
keadaan fisik dan mental hewan menurut ukuran perilaku alami 
hewan yang perlu diterapkan dan ditegakkan untuk melindungi 
hewan dari perlakuan setiap orang yang tidak layak terhadap 
hewan yang dimanfaatkan manusia. Kesejahteraan hewan 
berkaitan dengan penangkapan dan penanganan, penempatan 
dan pengandangan, pemeliharaan dan perawatan, 
pengangkutan, pemotongan dan pembunuhan, serta perlakuan 
dan pengayoman yang wajar terhadap hewan. Kesejahteraan 
hewan penting untuk diperhatikan guna menjamin hewan tetap 
sehat (Baraniah, 2014). 
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Sumber: Gocsik et al. (2016) 
2.5 Aspek Kehalalan Pemotongan Sapi 
Halal merupakan istilah Al-Quran yang berarti diizinkan, sah 
atau diperbolehkan (legal) (Vorst, 2013). Pemotongan atau 
penyembelihan merupakan titik kritis kehalalan daging sebagai 
bahan pangan (Wasim, 2010). Fatwa MUI nomor 12 tahun 2009 
tentang standar sertifikasi penyembelihan halal menyatakan 
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bahwa pelaksanaan penyembelihan hewan di dalam Islam 
harus mengikuti tata cara yang sesuai dengan ketentuan hukum 
Islam agar dapat dikonsumsi oleh masyarakat muslim. Standar 
penyembelihan yaitu beragama Islam dan sudah akil baligh, 
memahami tata cara menyembelih secara syar‟i, dan memiliki 
keahlian dalam penyembelihan. Standar proses penyembelihan 
yaitu (MUI, 2009): 
a. Penyembelihan dilaksanakan dengan niat menyembelih 
dan menyebut asma Allah  
b. Penyembelihan dilakukan dengan mengalirkan darah 
melalui pemotongan saluran makanan (mari’/esophagus), 
saluran pernafasan/tenggorokan (hulqum/trachea), dan dua 
pembuluh darah (wadajain/vena jugularis dan arteri 
carotids) 
c. Penyembelihan dilakukan dengan satu kali dan secara 
cepat  
d. Memastikan adanya aliran darah dan/atau gerakan hewan 
sebagai tanda hidupnya hewan (hayah mustaqirrah)  
e. Memastikan matinya hewan disebabkan oleh 
penyembelihan tersebut.  
Menurut Kementrian Agama Republik Indonesia (2010) Tata 
cara penyembelihan adalah sebagai berikut:  
a. Hewan disembelih menghadap kiblat 
b. Penyembelih menghadap kiblat 
c. Memotong urat nadi dan kerongkongan yang ada di kiri dan 
kanan leher sampai putus 
d. Saat menyembelih membaca “Bismillahiallahuakbar” 
e. Binatang yang lehernya panjang maka menyembelihnya di 
pangkal leher sebelah atas agar lekas mati 
f. Bagi binatang yang liar/agresif sehingga tidak dapat 
disembelih lehernya maka boleh dilakukan dibagian badan 
manapun, asal kematian hewan tetap disebabkan karna 
penyembelihan tersebut 
g. Hewan boleh dikuliti setelah benar-benar mati. 
Hal-hal yang makruh dalam penyembelihan (Kementrian 
Agama, 2010): 
a. Menyembelih sampai putus leher 
b. Menyembelih dengan pisau tumpul 
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c. Menguliti dan memotong-motong hewan sebelum hewan 
mati. 
Hewan dalam keadaan normal wajib disembelih sesuai 
syara‘, seperti menyembelih pada pangkal tenggorokan, saluran 
makan, dan minum. Ulama' Fiqih menyepakati tempat yang 
disembelih adalah tenggorokan dan labbah (lubang leher), 
karena merupakan tempat urat-urat yang membuat hewan cepat 
mati, menjadikan dagingnya baik, dan tidak menyakiti hewan. 
Imam Hanafi mewajibakn putus salah satu urat leher, 
tenggorokan, dan saluran makanan, dan apabila keempat 
bagian ini putus, maka penyembelihan dinyatakan sempurna. 
Jika pisau sampai pada bagian yang wajib putus seperti 
tenggorokan, saluran makan, dan salah satu dari kedua urat 
leher serta masih ada hayyat mustaqirrah, maka hewan halal 
tapi makruh tanzih. Dimakruhkan perbuatannya karena 
menambah rasa sakit pada hewan (Ainiyah, 2012). 
Penyembelihan ialah melenyapkan ruh binatang dengan cara 
memotong leher, kerongkongan, dan tenggorokan serta dua 
urat nadi dengan alat yang tajam, kecuali gigi dan tulang atau 
cara lain yang dibenarkan oleh syariat Islam (Kementrian 
Agama Islam, 2010). Pengolahan dan analisis data aspek 
kehalalan daging sapi menurut LPPOM MUI 2012 adalah 
sebagai berikut: 
1. Prosedur Tertulis Aktivitas Kritis 
Merupakan tata cara yang dilakukan untuk mengendalikan 
aktivitas kritis. Aktivitas ini menyangkut proses pra 
penyembelihan, penyembelihan, pasca penyembelihan, dan 
transportasi. Pra penyembelihan merupakan pemeriksaan 
sebelum hewan disembelih untuk memastikan kesehatan 
hewan yang dilakukan oleh petugas pemeriksaan 
berwenang. Proses penyembelihan yaitu dengan melakukan 
pemutusan tenggorokan, kerongkongan, dan dua pembuluh 
darah dengan pisau tajam. Pasca penyembelihan merupakan 
pemeriksaan setelah penyembelihan dan hewan telah 
dikatakan mati serta halal. Transportasi dimaksudkan yaitu 
transportasi menuju tempat penyembelihan dan transportasi 
pendistribusian karkas, jeroan, dan daging ASUH. 
2. Kemampuan Telusur 
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Merupakan kemampuan telusur produk dengan memastikan 
bahwa produk berasal dari hewan halal, disembelih secara 
halal, dan dibuat fasilitas produk yang memenuhi kriteria 
fasilitas produk. 
3. Penanganan Produk (Daging Sapi) Tidak Memenuhi Kriteria 
Produk yang dimaksud yaitu produk bersertifikasi halal tapi 
tidak memenuhi kriteria produk bersertifikasi halal.  
4. Audit Internal  
Audit dilakukan dengan tujuan untuk mengetahui apakah 
proses dan tempat produksi daging telah sesuai dengan 
peraturan yang ditetapkan. Kegiatan ini harus dilaporkan 
kepada pihak berwenang.  
Menurut Riaz dan Caundry (2004) Halal Control Point (HCP) 
merupakan titik kritis kehalalan dalam setiap proses yang 
dilakukan. HCP dapat dilihat pada Gambar 2.2.  
Berikut merupakan penjelasan Halal Critical Point (HCP) 
Dagingpada setiap proses: 
a. HCP 1 
Berdasarkan Peraturan Menteri Republik Indonesia nomor 13 
tahun 2010 tentang Persyaratan Rumah Potong Hewan 
Ruminansia dan Unit Penanganan Daging (Meat Cutting 
Plant) Hewan yang disembelih adalah hewan halal seperti 
sapi, kerbau, kambing, domba, dan jenis unggas. Proses 
penyembelihan akan menentukan kualitas daging yang 
dihasilkan.  
b. HCP 2 
Teknik pemingsanan berguna untuk proses penyembelihan 
dan menghindari hewan stress (Riaz danCaundry, 2004). 
c. HCP 3 
Standar alat penyembelihan untuk hewan harus tajam, tidak 
termasuk kuku, gigi/taring, atau tulang (MUI, 2009). 
Ketajaman alat penting diperhatikan untuk menjamin bahwa 
hewan tidak terlalu lama mengalami rasa sakit saat proses 
penyembelihan.  
d. HCP 4 dan 5 
Penyembelihan dilakukan dengan memotongan saluran 
makanan (mari’/esophagus), saluran 
pernafasan/tenggorokan (hulqum/trachea), dan dua 
pembuluh darah (wadajain/vena jugularis dan arteri carotids) 
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(MUI, 2009). Proses penyembelihan harus dilakukan secara 





























Gambar 2.2Halal Critical Point (HCP) daging (Riaz dan Caundry,  
2004. 
e. HCP 6 
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Setiap proses penyembelihan wajib membaca doa dengan 
mengucap “Bismillahi Allaahu Akbar”. Penyembelihan harus 
dilakukan atas nama Allah, jika tidak maka hukumnya haram 
(Kementrian Agama Islam, 2010). 
f. HCP 7 
Produk halal harus ditangani dengan baik untuk menjaga 
kualitasnya. Produk dikemas agar terhindar dari kontaminan 
yang dapat mengakibatkan produk menjadi haram dan rusak. 
Pelabelan dilakukan guna menginformasikan bahwa produk 
halal (Riaz danCaundry, 2004). 
2.6 Aspek Keamanan 
Penyelenggaraan keamanan pangan dalam proses produksi 
harus dilakukan melalui sanitasi pangan, pengaturan terhadap 
bahan tambahan pangan, pengaturan terhadap pangan produk 
rekayasa genetik dan iradiasi pangan, penetapan standar 
kemasan pangan, pemberian jaminan keamanan pangan dan 
mutu pangan, serta jaminan produk halal bagi yang 
dipersyaratkan (Burlian, 2010). Untuk menjamin produk daging 
sapi yang berkualitas, higienis dan halal serta layak konsumsi, 
pemerintah sudah mengaturnya di dalam Undang-undang 
nomor 41 tahun 2014, pada Pasal 58 ayat (1) yang mengatakan 
bahwa : “Dalam rangka menjamin produk hewan yang aman, 
sehat, utuh dan halal bagi yang dipersyaratkan, Pemerintah dan 
Pemerintah Daerah sesuai kewenangannya berkewajiban 
melaksanakan pengawasan, pemeriksaan, pengujian, 
standarisasi, sertifikasi, dan registrasi produk hewan”. Aspek 
keamanan daging sapi dapat diterapkan pada semua proses 
dengan cara pemeriksaan ante-mortem, penyembelihan, post-
mortem, dan pendistribusian.  
Analisis bahaya dan titik kontrol kritis (HACCP) adalah sistem 
manajemen keamanan pangan yang secara luas diakui sebagai 
pendekatan yang efektif dan efisien untuk kontrol keamanan 
pangan dalam operasi pengolahan makanan (Tavakkoli et al., 
2015). Konsep ini dapat diterapkan pada seluruh rantai produksi 
makanan dari mulai bahan baku sampai pemasaran dan 
distribusi (Zulfanita et al., 2012). Berikut adalah penjelasan pada 
setiap prinsipnya: 
1. Analisis bahaya dan cara pencegahannya 
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Pemeriksaan atau analisis terhadap bahaya harus 
dilaksanakan sebagai tahap utama untuk mengidentifikasi 
semua bahaya yang dapat terjadi bila produk pangan 
dikonsumsi. Analisis bahaya dilakukan pada tahap pra 
penyembelihan, penyembelihan, pasca penyembelihan, dan 
distribusi (Surahman dan Riyanti, 2014). Potensi bahaya 
yang diidentifikasi meliputi bahaya fisik, kimia, dan biologi 
(Hermansyah et al., 2013).  
2. Identifikasi Critical Control Point (CCP) di dalam proses  
CCP ditentukan setelah diagram alir proses produksi yang 
sudah teridentifikasi potensi bahaya pada setiap tahap 
produksi (Surahman dan Riyanti, 2014). Sistematik untuk 
mengidentifikasi dan mengenali setiap titik kendali kritis 
(CCP) dapat dilakukan dengan pohon keputusan yang 
menyatakan pendekatan pemikiran logis. Penerapan pohon 
keputusan harus fleksibel tergantung operasi apa yang 
dilakukan, tidak semua CCP dapat diidentifikasi dengan 
pohon keputusan (SNI, 1998). Pohon keputusan dapat dilihat 
pada Gambar 2.3. 
3. Menetapkan batas kritis untuk setiap CCP 
Batas kritis didefinisikan sebagai batas toleransi yang dapat 
diterima untuk mengamankan bahaya, sehingga titik kendali 
dapat mengendalikan bahaya kesehatan secara cermat dan 
efektif. Nilai batas kritis setiap produk berbeda satu sama 
lain. Batas kritis pada daging sapi didasarkan pada SOP 
pemotongan sapi (Surahman dan Riyanti, 2014). Kriteria 
yang seringkali digunakan diantaranya suhu, waktu, tingkat 
kelembaban, pH, Aw, keberadaan chlorine, dan parameter-
parameter sensori seperti kenampakan visual dan tekstur 
(SNI, 1998).  
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Adakah tindakan pengendalian? 
Ya Tidak
Lakukan modifikasi tahapan pada 
proses/produk
Ya
Apakah pencegahan pada tahap ini 
perlu untuk keamanan pangan?
Tidak Bukan CCP Berhenti*
Apakah pada tahap dirancang secara spesifik untuk 
menghilangkan/mengurangi bahaya yang mungkin terjadi sampai 
sampai tingkatan yang dapat diterima?**
Ya
Tidak
Dapatkah kontaminasi dengan bahaya yang diidentifikasi melebihi 
tingkatan yang dapat diterima atau dapatkah ini meningkat 
sampai tingkatan yang tidak dapat diterima?** 
Ya Tidak Bukan CCP Berhenti*
Akankah tahapan berikutnya menghilangkan bahaya yang 
teridentifikasi atau mengurangi tingkatan kemungkinan terjadinya 




*         Lanjutan bahaya yang teridentifikasi berikutnya dalam proses yang dinyatakan
** Tingkatan yang dapat diterima dan tidak dapat diterima perlu ditentukan sesuai  tujuan 
menyeluruh dalam mengidentifikasi CCP pada rencana HACCP
 
Gambar 2.3. Metode alur keputusan (SNI, 1998) 
 
4. Menetapkan cara pemantauan CCP 
Monitoring merupakan rencana pengawasan dan pengukuran 
berkesinambungan untuk mengetahui apakah suatu CCP 
dalam keadaan terkendali dan dapat digunakan dalam 
verifikasi nantinya. Cara dan prosedur monitoring untuk 
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setiap CCP perlu diidentifikasi agar dapat memberi jaminan 
bahwa proses pengendalian pengolahan produk pangan 
masih dalam batas kritisnya dan dijamin tidak ada bahaya. 
Monitoring dilakukan. 
dengan berdasarkan pada lima pertanyaan (Surahman dan 
Riyanti, 2014): 
a. Apakah tahap yang dikontrol? 
b. Bagaimana memantau tahap tersebut? 
c. Dimana tahap yang perlu dipantau? 
d. Siapa yang akan melakukan pemantauan tersebut? 
e. Kapan pemantauan dilakukan? 
5. Menetapkan tindakan korektif 
Tindakan koreksi bertujuan untuk mengurangi atau 
mengeliminasi potensi bahaya dan risiko yang terjadi. Hal ini 
dilakukan dengan menelusuri penyebab penyimpangan dan 
perbaikan sistem (Surahman dan Riyanti, 2014). 
6. Menyusun prosedur verifikasi 
Merupakan prosedur pengujian untuk mengidentifikasi semua 
pelaksanaan program HACCP. Prosedur ini dibuat dengan 
tujuan mengetahui implementasi yang dilaksanakan sesuai 
dengan rancangan HACCP dan menjamin bahwa rancangan 
HACCP yang ditetapkan masih efektif dan benar (SNI, 1998).  
7. Menetapkan prosedur pencatatan (dokumentasi) 
Sistem dokumentasi dalam sistem HACCP bertujuan 
Mengarsipkan rancangan program HACCP. Selain itu 
mempermudah manajer atau instansi menganalisis jika 
produk yang dihasilkan diketahui atau diduga sebagai 
penyebab kasus keracunan makanan (Surahman dan 
Riyanti, 2014). 
2.6.1 Pemeriksaan Antemortem 
Berdasarkan Peraturan Menteri Pertanian Republik Indonesia 
Nomor 114 tahun 2014 tentang Pemotongan Hewan Kurban 
Pemeriksaan antemortem adalah pemeriksaan kesehatan 
hewan potong sebelum hewan disembelih. Pemeriksaan 
antemortem menentukan rekomendasi penilaian oleh dokter 
hewan terkait kelayakan ternak disembelih atau disembelih 
bersyarat. Jika terdapat rekomendasi penyembelihan bersyarat,  
maka catatan tersebut diserahkan kepada dokter hewan 
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pemeriksa postmortem untuk lebih mengamati daging dan 
jeroan yang perlu diafkir (Prastowo, 2014).  
Pemeriksaan antemortem harus dilakukan dalam waktu 24 
jam sebelum hewan dipotong dan tidak boleh ditunda. Apabila 
tertunda maka wajib mengikuti prosedur pemeriksaan pada hari 
berikutnya (Kartasudjana, 2011). Berdasarkan Peraturan 
Menteri Pertanian Republik Indonesia Nomor 114 tahun 2014 
pasal 21 e menyebutkan bahwa “pemeriksaan antemortem 
terhadap setiap hewan yang akan disembelih bertujuan untuk 
memastikan bahwa hewan tidak terjangkit zoonosis”.  
2.6.2 Proses Penyembelihan 
Proses penyembelihan hewan di Indonesia harus dilakukan 
sesuai dengan syariat Islam. Pemotongan diusahakan agar 
darah secepatnya keluar dan sebanyak-banyaknya, karena hal 
ini akan mempengaruhi kualitas daging yang dihasilkan 
(Kartasudjana, 2011). Untuk memperoleh daging yang 
berkualitas baik, faktor-faktor yang harus diperhatikan pada 
waktu penyembelihan hewan adalah sebagai berikut (Koswari, 
2009):  
a. Permukaan kulit hewan harus dalam keadaan bersih  
b. Hewan harus dalam kondisi prima, tidak lelah, tidak 
kelaparan dan tenang 
c. Pengeluaran darah harus berlangsung dengan cepat dan 
sempurna 
d. Perlakuan-perlakuan yang menyebabkan terjadinya memar 
dan luka pada jaringan otot harus dihindari 
e. Kontaminasi dengan mikroorganisme harus dihindari dengan 
menggunakan alat-alat yang bersih. 
Berdasarkan Peraturan Menteri Pertanian Republik Indonesia 
Nomor 114 tahun 2014 pasal 25 pemotongan hewan kurban 
yang dilakukan di luar rumah potong hewan ruminansia (RPH-
R) dilakukan oleh petugas dibawah pengawasan dokter hewan. 
Petugas terdiri dari panitia penyelenggara, juru sembelih hewan, 
dan petugas yang terlibat dalam pemotongan hewan. Diagram 


























2.6.3 Pemeriksaan Postmortem 
Pemeriksaan postmortem adalah pemeriksaan daging dan 
bagian-bagiannya setelah selesai penyembelihan (Putra, 2015). 
Berdasarkan SK Menteri Pertanian nomor 313/Kpts/TN310/1992 
tentang Pemotongan Hewan Potong dan Penanganan Daging 
tujuan pemeriksaan postmortem adalah menjamin daging aman 
dikonsumsi, bebas dari cemaran yang membahayakan 
kesehatan konsumen. Pemeriksaan postmortem dari karkas 
ternak harus selalu dilakukan sesegera mungkin setelah 
pengulitan sempurna untuk mengetahui kondisi kelayakan 
daging. Seluruh atau bagian karkas atau organ-organ diperiksa 
sebelum diproses lebih lanjut. Pemeriksaan postmortem 
merupakan proses untuk mengetahui kelayakan daging 
dikonsumsi (Prastowo, 2014).  
Berdasarkan Permentan Nomor 114 tahun 2014 tentang 
Pemotongan hewan kurban pasal 32 pemeriksaan postmortem 
dilakukan oleh dokter hewan atau paramedik di bawah 
pengawasan dokter hewan berwenang. Dokter hewan dan 
paramedik melakukan pemeriksaan postmortem dan mengambil 
keputusan menyayat bagian daging/organ yang dicurigai 
mengandung penyakit zoonosis, mengafkir daging yang tidak 
layak konsumsi, mengambil sampel daging untuk uji 
laboratorium, menahan daging yang diduga mengandung 
penyakit zoonosis, dan memerintah serta mengawasi 
pemusnahan kepala, karkas, dan jeroan yang tidak lulus 
pemeriksaan. Menurut Kartasudjana (2011), pemeriksaan 
umum yang harus dilakukan pada karkas yaitu: 
a. Memar, pendarahan atau perubahan warna pada 
karkas/daging.  
b. Pembengkakan pada karkas baik lokal maupun menyeluruh 
sangat tidak disukai. 
c. Karkas atau daging yang berwarna gelap atau kehitam-
hitaman umumnya disebabkan karena pengeluaran darah 
pada saat pemotongan tidak sempurna. 
d. Aroma daging sudah menyimpang dari aroma normal.  
 
2.7 Kualitas Daging 
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Kualitas daging yang digunakan sebagai bahan baku harus 
diperhatikan untuk menjamin mutu produk yang dihasilkan. 
Daging yang berkualitas berasal dari ternak yang sehat, segar 
bugar, dan diperlakukan dengan baik ketika akan disembelih 
(Prasetyo dan Subandriyo, 2009). Daging untuk industri pangan 
harus memenuhi persyaratan mutu fisik dan persyaratan mutu 
non fisik daging. Persyaratan mutu fisik meliputi kandungan zat 
gizi, karakteristik fisik, kandungan bahan berbahaya, penyakit 
hewan yang ada, dan jumlah mikroba. Persyaratan mutu non 
fisik daging biasanya mengacu pada kehalalan dan palatabilitas 
daging (Suryanto, 2006).  
Mikroorganisme dapat menyebabkan banyak bahaya dan 
kerusakan. Pengetahuan ini perlu dipahami oleh petugas 
pemeriksa daging, yang dimaksudkan agar dapat mencegah 
proses rekontaminasi terhadap produk. Hal ini akan 
menimbulkan penyakit dan infeksi ringan sampai kematian 
(Prastowo, 2014). Berdasarkan SNI 3932, 2008 persyaratan 
mutu mikrobiologis daging sapi dapat dilihat pada Tabel 2.3. 
Tabel 2.3 Syarat mutu mikrobiologis daging sapi  
No Jenis Uji Satuan Persyaratan 
1 Total Plate Count  cfu/g Maksimum 1 x 10
6 
2 Coliform cfu/g Maksimum 1 x 10
6
 
3 Staphylococcus aureus  cfu/g Maksimum 1 x 10
6
 
4 Salmonella sp Per 25 g negatif 
5 Escherichia coli  cfu/g Maksimum 1 x 10
6
 
 Sumber:SNI 3932 (2008) 
Daging merupakan bahan pangan yang bersifat mudah rusak 
(perishable food), karena daging mengandung unsur zat gizi 
yang cukup baik. Unsur utama daging adalah air, protein, lemak, 
vitamin dan mineral. Adanya kandungan gizi tersebut 
mengakibatkan daging menjadi media yang sangat cocok bagi 
pertumbuhan mikroorganisme terutama bakteri. Adanya 
kontaminasi bakteri pada daging akan berdampak pada 
penurunan mutu daging tersebut (Kuntoro et al., 2013). Kuntoro 
et al., (2007) menyatakan sampel daging sapi asal RPH 
Pekanbaru yang dijual dibeberapa pasar tradisional di Kota 
Pekanbaru mengandung cemaran bakteri Total Plate Count 
(TPC) sebesar 7,5x105 CFU/g. 
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2.8 Penelitian Terdahulu 
Marsusvita et al. (2016), telah melakukan penelitian untuk 
mengetahui pemenuhan aspek kesejahteraan hewan, 
kehalalan, dan keamanan pada pemotongan sapi di RPH Kota 
Malang. Penelitian dilakukan dengan metode deskriptif analitik 
dengan mengamati proses pemotongan sapi dan melakukan 
audit internal sesuai standar five freedom, HAS 23103, dan 7 
prinsip HACCP. Hasil penelitian menunjukan bahwa petugas 
maupun penjagal di RPH Kota Malang telah menerapkan aspek 
kesejahteraan hewan, namun belum secara maksimal. Tiga 
prinsip kesejahteraan hewan (bebas dari rasa lapar dan haus, 
bebas dari rasa ketidaknyamanan, dan bebas mengekspresikan 
perilaku alami) telah terpenuhi akan tetapi untuk prinsip bebas 
dari rasa sakit, luka-luka, dan penyakit serta bebas dari rasa 
takut dan stres belum terpenuhi. Untuk aspek kehalalan sesuai 
aturan MUI 2012 telah terpenuhi. Pada keamanan tahap 
penyembelihan telah terpenuhi dengan baik akan tetapi pada 
tahap pra penyembelihan, pasca penyembelihan, dan distribusi 
daging belum terpenuhi. 
Kuntoro et al. (2013) telah melakukan penelitian untuk 
mengetahui mengetahui mutu fisik dan mikrobiologi daging sapi 
asal Rumah Potong Hewan (RPH) Kota Pekanbaru dan 
membandingkan dengan Standar Nasional Indonesia (SNI) 
Mutu Karkas dan Daging Sapi. Penelitian dilakukan dengan 
menganalisis sampel yang diambil secara acak sederhana 
(simple random sampling) terhadap sejumlah pemilik ternak 
yang melakukan pemotongan di RPH Kota Pekanbaru. Sampel 
yang digunakan untuk analisis cemaran mikrobiologi (analisis 
cemaran jumlah TPC, E. coli, Coliform, dan Salmonella) pada 
daging berupa jaringan otot Bicep femoris (BF) dan Longissimus 
dorsi (LD), masing-masing sampel diambil sebanyak 250 gram. 
Hasil penelitian menunjukan bahwa secara fisik (pH, warna, dan 
persentase air bebas) daging asal RPH Kota Pekanbaru 
memiliki kualitas baik dan berada pada kisaran normal daging 
segar. Untuk cemaran mikrobilogi terutama bakteri TPC, E. coli, 
dan Coliform berada di atas standar yang ditetapkan, untuk 
Salmonella masih sesuai dengan SNI 3932:2008 tentang mutu 
karkas dan daging sapi.  
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Sugiyoto et al. (2015), telah melakukan penelitian untuk 
mengetahui kandungan mikroba yang terdapat pada daging 
yang dijual di pasar tradisional Bandar Lampung. Metode yang 
digunakan dalam penelitian ini adalah metode survei. Cara 
pengambilan data dalam penelitian ini menggunakan metode 
purposive sampling dan kuisioner. Sampel diambil dari 17 
pedagang yang berasal dari 8 pasar tradisional di Bandar 
Lampung. Selanjutnya sampel daging diuji dengan pemeriksaan 
bakteriologi yaitu uji Total Plate Count (TPC), coliform dan 
Salmonella sp. Hasil penelitian menunjukan bahwa 17,65% 
daging sapi memiliki kandungan TPC melebihi standar 
berdasarkan SNI, 58,82% memiliki kandungan coliform melebihi 
standar, dan 35,29% memiliki kandungan Salmonella sp. 
melebihi standar SNI.   
Farouk et al. (2016), telah melakukan ulasan dengan judul 
“industrial halal meat production and animal welfare”. Islam tidak 
memberikan toleransi terhadap kekerasan hewan begitu juga 
organisasi internasional yang telah membuat peraturan tentang 
kesejahteraan hewan. Akan tetapi masih banyak industri 
penghasil daging halal maupun non halal yang tidak 
memperhatikan kesejahteraan hewan. Hasil dari ulasan ini 
menyarankan beberapa langkah untuk meminimalisir kekerasan 
pada hewan yaitu dengan mendidik konsumen halal melalui 
khotbah masjid, pengujian untuk pelamar calon pekerja maupun 
staf, pelatihan, pemasangan CCTV, dan penggabungan sistem 








3.1 Tempat dan Waktu Penelitian 
Penelitian dilakukan di tujuh tempat penjualan hewan 
kurban wilayah Malang dan Masjid Manarul Islam Sawojajar, 
Malang. Waktu penelitian dilaksanakan selama bulan 
September 2016. Pengolahan data dan analisis dilakukan di 
Laboratorium Komputasi dan Analisis Sistem Jurusan Teknologi 
Industri Pertanian, Fakultas Teknologi Pertanian, Universitas 
Brawijaya. Pengujian mikrobiologis daging sapi dilakukan di 
Laboratorium Bioindustri Jurusan Teknologi Industri Pertanian, 
Fakultas Teknologi Pertanian, Universitas Brawijaya. 
3.2 Batasan Masalah 
Batasan masalah perlu dilakukan agar penelitian dapat 
berjalan sesuai dengan tujuan penelitian dan lebih fokus dengan 
permasalahan yang dikaji, serta tidak meluas. Batasan masalah 
dari penelitian ini yaitu penelitian ini dilakukan di Masjid Manarul 
Islam Sawojajar, Malang. 
3.3 Jenis Penelitian 
Jenis penelitian yang dilakukan yaitu penelitian deskriptif 
analitik. Deskriptif analitik yaitu suatu metode penelitian dengan 
mengungkapkan masalah yang ada, mengolah data, 
menganalisis, meneliti dan menginterpretasikan serta membuat 
kesimpulan dan memberi saran yang disusun pembahasannya 
secara sistematis sehingga masalah yang ada dapat dipahami 
(Astuti dan Gyan, 2011). Metode deskriptif secara harfiah 
merupakan metode yang menggambarkan situasi atau kejadian. 
Penelitian bukan hanya memberikan gambaran mengenai 
fenomena-fenomena, tetapi juga menerangkan hubungannya, 
membuat prediksi, serta menyimpulkan makna atas persoalan 
yang dibahas. Data yang dikumpulkan dapat berupa 
kepustakaan yang bersumber dari laporan resmi pemerintah, 
laporan penelitian lembaga independen atau perguruan tinggi 
atau individu, serta berita media masa (Sumodiningrat, 2007). 
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Metode deskriptif dilakukan dengan mencari fakta dan 
menginterpretasikan sesuai ketetapan yang telah ada.  
3.4 Prosedur Penelitian  
Prosedur penelitian dilakukan guna merancang proses yang 
sistematik agar penelitian dapat berjalan dengan baik. Prosedur 
penelitian terdiri dari surveii pendahuluan, identifikasi dan 
perumusan masalah, studi literatur, pengumpulan data, 
pengambilan data, hasil dan pembahasan, serta kesimpulan 
dan saran. Diagram alir penelitian terdapat pada Gambar 3.1.  
1. Survei Pendahuluan, Identifikasi dan Perumusan Masalah. 
Tahap ini merupakan tahap untuk mendapatkan informasi 
mengenai obyek yang diteliti. Survei pendahuluan dilakukan 
dengan mencari fakta-fakta tentang aspek kesejahteraan 
hewan, kehalalan, dan keamanan hewan kurban yang ada di 
Indonesia. Permasalahan-permasalahan yang didapatkan 
dari survei pendahuan akan diidentifikasi dan dirumuskan. 
Berdasarkan hasil survei didapatkan beberapa permasalahan 
yang sering terjadi menyangkut aspek kesejahteraan hewan, 
kehalalan, dan keamanan pada pemotongan sapi saat Idul 
adha.  
2. Studi Literatur 
Studi literatur bertujuan mendapatkan suatu gambaran 
menyeluruh mengenai informasi-informasi yang mendukung 
terkait penelitian secara teoritis. Hal ini dilakukan sebagai 
acuan dan pendukung pelaksanaan penelitian agar lebih 
terarah. Studi literatur dilakukan dengan membaca buku, 
jurnal, dan artikel terkait dengan aspek kesejahteraan hewan, 
kehalalan, dan keamanan daging. Acuan utama literatur yang 
digunakan yaitu Peraturan Menteri Pertanian Republik 










1. Prosedur Tertulis Aktivitas 
Kritis
2. Peraturan Menteri 
Pertanian Republik Indonesia 
No. 114 tahun 2014
Aspek Kesejahteraan Hewan








5.Kebebasan dari rasa takut dan 
cekaman
Aspek Keamanan :
1. Analisa bahaya dan cara 
pencegahannya
2. Identifikasi CCP
3. Menetapkan batas kritis 
untuk setiap CCP
4. Menetapkan cara 
pemantauan CCP
5. Menetapkan tindakan 
korektif
6. Menyusun prosedur 
verifikasi
7. Menetapkan prosedur 
pencatatan (dokumentasi)







Gambar 3.1 Diagram Alir Penelitian 
3. Pengumpulan Data 
Jenis data yang digunakan dalam penelitian ini adalah data 
primer dan data sekunder. Data primer merupakan data yang 
didapatkan secara langsung oleh peneliti melalui wawancara, 
observasi, dan dokumentasi pada tempat penelitian. Data 
tersebut digunakan untuk menganalisis aspek kesejahteraan 
hewan, kehalalan, dan keamanan pada hewan kurban. Data 
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sekunder adalah data yang didapatkan dari artikel, jurnal, 
dan referensi kepustakaan sebagai pendukung data primer. 
Data yang diperoleh di lapang dibandingkan dengan 
peraturan yang berlaku sehingga dapat digunakan sebagai 
saran perbaikan sistem maupun penyembelihan saat idul 
adha. Metode pengumpulan data yang dilakukan secara 
primer adalah sebagai berikut: 
a. Observasi 
Metode ini dilakukan dengan cara pengamatan dan 
peninjauan secara langsung terhadap kegiatan terkait 
kesejahteraan hewan, kehalalan, dan keamanan sapi saat 
Idul adha. Kegiatan ini dilakukan dengan meninjau 
langsung tempat penjualan hewan kurban, penampungan 
sementara sebelum penyembelihan, proses 
penyembelihan, dan pasca penyembelihan. Observasi ini 
dilakukan berdasarkan 5 prinsip kebebasan, HAS 23103, 
PERMETAN nomor 114 tahun 2014, prinsip HACCP, dan 
SNI mutu karkas dan daging sapi. Standar ini digunakan 
sebagai acuan untuk membandingkan dengan keadaan 
lapang.  
b. Wawancara 
Wawancara dilakukan dengan diskusi dan tanya jawab 
secara langsung dengan para penjual hewan kurban, 
panitia Idul adha, dan penjagal. Wawancara dilakukan 
dengan menggunakan pertanyaan-pertanyaan yang telah 
disiapkan sebelumnya dan dapat dikembangkan guna 
mendapatkan informasi yang lebih terperinci. Daftar 
pertanyaaan dapat dilihat pada Lampiran 1, Lampiran 2, 
dan Lampiran 3. Daftar pertanyaan pada Lampiran 1 
digunakan untuk penjual hewan kurban. Daftar pertanyaan 
Lampiran 2 dan 3 digunakan untuk kepada panitia kurban 
dan penjagal. Hasil wawancara panitia kurban dan 
penjagal divalidasi dengan bertanya kepada ketua dan 
dokter hewan yang bertugas di lapang serta 
membandingkan dengan pedoman yang digunakan pihak 
masjid dalam proses penyembelihan.  
c. Dokumentasi 
Dokumemtasi merupakan metode pengumpulan data 
dengan cara pencatatan secara langsung pada kegiatan-
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kegiatan yang telah berlalu. Dokumentasi dapat berupa 
foto, video, maupun tulisan yang terkait penjualan hewan 
kurban, proses pemotongan sapi, peralatan 
penyembelihan, dan pengujian mikrobiologis.  
4. Pengambilan Data 
Pengambilan data dilakukan dalam setiap proses yang 
menyangkut hewan dan daging kurban, terdiri dari penjualan 
hewan kurban, penampungan sementara sebelum 
penyembelihan, proses penyembelihan, dan perlakuan 
setelah penyembelihan. Jumlah penjual hewan kurban yang 
diamati sebanyak tujuh tempat yang tersebar di Malang dan 
penyembelihan pada 48 ekor sapi di Masjid Manarul Islam. 
Diagram alir prosedur pengambilan sampel untuk uji mikroba 
sesuai tahap yang ada di masyarakat umumnya dapat dilihat 
pada Gambar 3.2. Analisis dan pengambilan data dalam 
penelitian ini menggunakan beberapa aspek sebagai berikut:  
a. Aspek Kesejahteraan Hewan 
Aspek kesejahteraan hewan yang dianalisis mulai dari 
proses penjualan hewan kurban sampai penyembelihan. 
Kesejahteraan hewan dapat diukur dengan mengacu pada 
lima prinsip kebebasan (Five Freedom). 
b. Aspek Kehalalan 
Analisis aspek kehalalan dilakukan dengan menelusuri 
prosedur tertulis aktivitas kritis dan penanganan produk 
(daging sapi) sesuai dengan peraturan Kementrian Agama 
Republik Indonesia tahun 2010 dan Peraturan Menteri 
Pertanian Republik Indonesia Nomor 114 tentang 
Pemotongan Hewan Kurban. 
c. Aspek Keamanan 
Aspek keamanan mengacu pada prinsip-prinsip HACCP 
dan SNI mutu karkas dan daging sapi 3932:2008. HACCP 
bertujuan mencegah dan mengendalikan keberadaan 





























Gambar 3.2 Diagram alir prosedur pengambilan  
sampel sesuai tahapanyang ada di 
masyarakat pada umumnya 
 
Untuk mencegah hasil dari sapi yang tidak layak makan 
sampai ke masyarakat maka setelah penyembelihan para 
dokter hewan memeriksa jeroan merah sapi (hati, limfa, 
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paru-paru, dan jantung). Jika jeroan sapi mengandung 
penyakit, parasit, bakteri, atau terindikasi zoonosis maka 
harus diafkir untuk mencegah penularan penyakit pada 
manusia dan memastikan tidak ada pihak yang 
menyalahgunakan. Proses pemeriksaan jeroan dapat 
dilihat pada Gambar 3.3.  
 














Gambar 3.3. Diagram Alir Pemeriksaan Postmortem  
(Jeroan) 
 
Uji mikroba dilakukan guna mengetahui kandugan mikro 
yang ada pada daging sapi dan memastikan 
keamanannya. Hasil yang didapatkan disesuaikan dengan 
SNI mutu karkas dan daging sapi. Pengambilan sampel 
untuk pengujian mikrobiologis dilakukan saat pemotongan 
sapi. Sampel yang diambil sebanyak tiga buah pada 
bagian paha bawah dekat dengan joroan dari tiga sapi 
yang berbeda. Uji mikrobiologis dilakukan terhadap 2 hal 
yaitu Total plate count (TPC) dan Salmonella sp. Diagram 








Dituang ke dalam cawan petri 
steril
Hasil 
Filtrat daging sapi 
Ditambahkan media PCA untuk 
uji Total Plat Count (TPC)
Diambil 1 ml 
Ditambahkan media SSA untuk 
uji Salmonella sp.
Didiamkan pada inkubator 
dengan selama 24 jam
Didiamkan pada inkubator 












Gambar 3.4. Diagram Alir Uji Mikroba 
 
Uji TPC dilakukan dengan menambahkan media Plate 
Count Agar (PCA). Komposisi (PCA) dapat bervariasi, 
tetapi biasanya mengandung: 0,5% trypton, 0,25% ekstrak 
ragi, 0,1% glukosa, 1,5% agar-agar. PCA mengandung 
glukosa dan ekstrak ragi yang digunakan untuk 
menumbuhkan semua jenis bakteri. PCA mengandung 
nutrisi yang disediakan oleh trypton, vitamin dari ekstrak 
ragi, dan glukosa yang digunakan sebagai sumber energi 
bagi mikroorganisme yang mendukung pertumbuhan dari 
bakteri (Addina, 2014). PCA bukan merupakan media 
selektif karena media ini tidak hanya ditumbuhi oleh satu 
jenis mikroorganisme tertentu. Untuk pengujian 
Salmonella sp media yang digunakan yaitu Salmonella-
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Shigella Agar (SSA). Berdasarkan komposisinya medium 
ini terdiri dari peptone, lab lemco/beef extract, laktosa, ox 
bile dried, sodium citrate, sodium thisulfat, ammonium iron 
(III) citrate, brilliant green, dan neutral red agar, yang 
mampu menghambat pertumbuhan bakteri lain, sehingga 
dapat dinyatakan dengan menggunakan medium selektif 
ini hanya Salmonella-Shigella yang tumbuh dan 
berkembang biak (Maryantuti, 2007). 
3.5 Hasil dan Pembahasan 
Hasil pengolahan data dibahas untuk mendapatkan 
informasi yang ada dalam data yang telah diperoleh. Hasil dan 
pembahasan berisi tentang kondisi yang telah diteliti terkait 
kesejahteraan hewan, kehalalan, dan keamanan pada 
pemotongan sapi saat Idul adha.  
3.6 Kesimpulan dan Saran 
Kesimpulan dan saran berisi tentang kesimpulan hasil 
analisis data yang telah diperoleh dan menjawab tujuan 
penelitian. Saran merupakan usulan atau masukan yang 
diberikan oleh penulis kepada pihak yang terlibat dalam proses 
penelitian yang terdiri dari penjual hewan kurban, panitia 










4.1 Profil Masjid Manarul Islam 
Masjid Manarul Islam di jalan Danau Bratan Raya, 
Sawojajar Malang. Setiap tahun masjid selalu menerima 
penyembelihan dan penyaluran hewan kurban baik sapi 
maupun kambing. Tahun 2016 Masjid Manarul Islam menerima 
48 ekor sapi dan 33 ekor kambing kurban. Sapi dan kambing 
kurban diterima pihak masjid melalui sekretariat masjid dua hari 
sebelum hari raya Idul adha. Hal ini dilakukan guna 
pemeriksaan antemortem terlebih dahulu. Satu hari sebelum 
Idul adha petugas dari dinas peternakan, dokter hewan, atau 
mahasiswa Fakultas Kedokteran Hewan Universitas Brawijaya 
memeriksa kondisi hewan. Hasil pemeriksaan disampaikan 
kepada dinas pertanian sebagai laporan hasil yang 
ditandatangani oleh dosen pendamping.  
Penyembelihan dan pembagian daging kurban dilakukan 
di hari yang sama yaitu 10 Dzulhijjah. Penyembelihan dilakukan 
setelah pelaksanaan sholat Idul adha yaitu pukul 08.00 WIB 
yang dilakukan oleh penyembelih dan petugas dari RPH. 
Petugas penyembelih dibagi dua yaitu penyembelih kambing 
dan penyembelih sapi dengan anggota penjagal dan pengulitan. 
Pembagian daging kurban dilakukan dengan pembagian kupon 
dan pengajuan surat dari lembaga ke pihak masjid. Lembaga 
yang mengirimkan surat ke masjid harus mengambil daging ke 
masjid. 
4.2 Daging ASUH 
Proses penanganan hewan berperan penting pada 
penyediaan daging ASUH karena mempengaruhi kualitas 
daging yang dihasilkan. Untuk memperoleh daging baik dan 
ASUH (Aman, Sehat, Utuh dan Halal) diperlukan sistem 
pengawasan terhadap hewan potong dengan baik serta 
ditunjang sarana dan prasana pendukung. Departemen 
Pertanian telah menetapkan upaya daging ASUH dalam 
Peraturan Pemerintah No. 59 tahun 2007 tentang Pedoman 
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percepatan pencapaian swasembada daging sapi yang 
menetapkan bahwa salah satu prinsip percepatan swasembada 
daging sapi 2010 harus ASUH (Aman, Sehat, Utuh, dan Halal). 
Aman artinya tidak mengandung penyakit dan residu serta 
unsur lain yang menyebabkan penyakit dan mengganggu 
kesehatan manusia. Sehat artinya mengandung zat yang 
berguna bagi kesehatan dan pertumbuhan tubuh. Utuh artinya 
tidak dicampur dengan bagian lain dari hewan tersebut atau 
bagian dari hewan lain. Halal artinya dipotong dan ditangani 
sesuai dengan syariat Agama Islam. Ketersediaan pangan yang 
ASUH dicirikan oleh terbebasnya masyarakat dari jenis pangan 
berbahaya bagi kesehatan manusia dan tidak sesuai bagi 
keyakinan masyarakat. 
Kualitas daging harus dijaga untuk menjamin mutu 
produk yang dihasilkan. Daging berkualitas berasal dari ternak 
yang sehat dan segar bugar, serta diperlakukan dengan baik 
(Prasetyo et al., 2009). Daging ASUH merupakan daging yang 
banyak diharapkan konsumen karena terjamin kualitas dan 
kehalalannya. Untuk menciptakan daging ASUH maka harus 
menjaga semua rantai pasok produk daging. Selain itu 
kerjasama pemerintah, konsumen, dan produsen daging harus 
sejalan untuk menciptakan produk daging ASUH.  
4.3 Kondisi Umum Tempat Penjualan Hewan Kurban di 
Wilayah Malang 
Aspek kesejahteraan hewan dimulai dari tempat penjualan 
hewan kurban, penerimaan sapi, kandang penampungan 
sementara, dan sebelum penyembelihan. Kesejahteraan hewan 
harus diperhatikan agar menghasilkan daging yang aman, 
berkualitas, dan layak dikonsumsi (Lukman, 2012). Hasil survei 
pada tujuh tempat penjualan hewan kurban di Malang, 
kesejahteraan hewan masih kurang diperhatikan. Hasil 
wawancara dengan penjual hewan kurban berdasar Permentan 
no. 114 tahun 2014 tentang Pemotongan hewan kurban dapat 
dilihat pada Lampiran 4.  
Survei dilakukan menjelang Idul adha pada 7 tempat di 
wilayah Kota Malang dan Kabupaten Malang. Tempat penjualan 
berada di Jalan Raya Gadang, Jalan Semanggi Timur Soekarno 
Hatta, Jalan Sulfat, Jalan Terusan Danau Kerinci, Jalan Wisnu 
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Wardana, dan Jalan Raya Sekarpuro. Jumlah tempat penjualan 
yang mendapat izin dan tidak dapat izin terdapat pada Gambar 
4.1. Hasil survei pada Lampiran 4 diketahui 5 tempat telah 
memiliki izin dari pihak RT/RW dan kepala desa, 2 tempat 
belum mendapatkan izin. Pada poin kedua Lampiran 4 tentang 
kepemilikan tempat penjualan dapat dilihat pada Gambar 4.2. 
Hasil survei menunjukkan 1 tempat penjualan milik pribadi dan 6 
tempat menyewa/milik orang lain. Harga sewa tergantung 
waktu, tempat, dan luas lahan. Dari 6 tempat milik orang lain 
yang digunakan 1 tempat belum ada perjanjian dengan pemilik 




Gambar 4.1 Izin tempat penjualan 
 
Gambar 4.2 Kepemilikan tempat penjualan 
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Pada Lampiran 4 poin 4 terkait kerbersihan dan 
kenyamanan tempat penjualan hewan kurban dapat dilihat pada 
Gambar 4.3.  
 
Gambar 4.3 Kondisi tempat penjualan 
Berdasar hasil survei diketahui kebersihan dan kenyamanan 
pada 6 tempat sudah baik tapi 1 tempat terlihat becek karena 
kotoran dan air seni sapi. Tempat tersebut sulit dibersihkan 
karena alas dalam keadaan basah. MLA(2012) mengatakan 
sebaiknya alas kandang penampungan diberi serbuk gergaji 
untuk lapisan anti selip pada ternak yang berbaring dan dapat 
menyerap urin atau feses. Permentan No. 114 tahun 2014 
tentang Pemotongan hewan kurban pasal 11 menyatakan 
bahwa tempat penjualan dibersihkan setiap hari untuk menjaga 
kebersihan kandang. Tiga tempat membersihkan kandang 
setiap hari 4 tempat tidak membersihkannya. Bahkan ada 
penjual yang tidak pernah membersihkan kandang selama 
berjualan. 
Asal hewan kurban yang diperjual belikan dapat dilihat pada 
Gambar 4.4. Rata-rata hewan kurban berasal dari wilayah 
Malang, pasar hewan maupun ternak rumahan. Berdasar 
Gambar 4.4 diketahui 5 tempat menjual hewan dari wilayah 
Malang dan 2 tempat dari luar Malang yaitu Blitar dan Madura. 
Hewan kurban yang dipotong harus memenuhi syarat 
administrasi berupa SKKH dari otoritas veteriner daerah asal 
dan rekomendasi pemasukan hewan dari otoritas veteriner 
kabupaten/kota atau otoritas veteriner provinsi daerah penerima 
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sesuai dengan kewenangannya (Permentan, 2014). Kedua 
tempat tersebut tidak memiliki surat SKKH otoriter daerah asal 
dan rekomendasi pihak terkait. Sapi dari wilayah Madura telah 




Gambar 4.4 Asal hewan kurban 
Untuk menjaga dan memastikan kondisi sapi tetap sehat, 
maka sesuai Permentan No. 114 tahun 2014 tentang 
Pemotongan hewan kurban sapi harus diperiksa dan dipastikan 
kondisinya sehat serta layak untuk kurban. Pemantauan kondisi 
hewan kurban di tempat penjualan dapat dilihat pada Gambar 
4.5. Berdasar hasil survei diketahui 5 penjual melakukan 
pemeriksaan setiap hari, 1 penjual seminggu sekali, dan 1 
penjual satu kali sebelum hewan kurban ditawarkan kepada 
pembeli. Jika sapi cedera akan diobati dan dipisahkan, setelah 
sembuh dijual kembali. Pemeriksaan dari Dinas Peternakan 
dilakukan satu kali menjelang Idul adha. 
Transportasi yang digunakan penjual untuk mengangkut hewan 
kurban yaitu mobil bak terbuka dengan tutup bagian belakang 
sebagai tangga penurunan. Ketersediaan atap pada kendaraan 
pengangkut penting untuk mencegah hewan stres akibat cuaca 
panas atau hujan (Bhaskara et al., 2015). Penurunan sapi dari 
alat angkut seharusnya menggunakan tangga penurunan 
dengan landasan miring untuk mencegah hewan terjatuh dan 
mengalami cedera (MLA, 2012). Akan tetapi, tangga yang 
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digunakan penjual masih mempunyai risiko hewan 
tergelincir/cedera karena licin.   
 
 
Gambar 4.5 Pemeriksaan hewan kurban 
Letak tempat penjualan hewan kurban di wilayah Malang 
dapat dilihat pada Gambar 4.6. 
 
Gambar 4.6 Letak tempat penjualan 
Berdasar hasil survey diketahui seluruh tempat berada di tempat  
tidak mengganggu ketertiban umum. Seluruh tempat berada di 
pinggir jalan, 2 penjual berada sangat dekat (±1m) dengan jalan 
raya, 1 penjual berada dekat (±3m), dan 4 penjual berada cukup 
jauh (±5-10m). Hal ini dilakukan untuk memudahkan 
transportasi dan promosi. Akan tetapi, jika lokasinya terlalu 
dekat jalan dapat mengakibatkan sapi stres. Menurut Siswanto 
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dan I Nyoman  (2015), jika sapi dalam kondisi lelah dan stress 
dapat mengakibatkan sirkulasi darah tidak optimal, sehingga 
saat penyembelihan darah tidak mengalir sempurna dan dapat 
mempercepat proses pembusukan daging. 
Penjual memberikan makan dan minum hewan kurban 
bermacam-macam, pada Gambar 4.7. dapat diketahui 
pemberian makan di setiap tempat.  
 
Gambar 4.7 Pemberian makan dan minum 
Berdasar hasil servei 4 tempat memberi makan sapi 2 kali salah 
satu ditambah jagung rebus, 1 tempat 3 kali makan, dan 2 
tempat 4-5 kali dalam sehari. Rata-rata penjual memberi minum 
sapi 2 kali dengan penambahan polar/konsentrat/dedak. Selain 
pemberian makan dan minum yang cukup, kondisi kandang 
penting untuk diperhatikan guna memberikan rasa nyaman pada 
sapi. Sapi yang diperlakukan tanpa kekerasan dan diberi makan 
serta minum cukup akan memperkecil tingkat stres (Lama et al., 
2010).  
Luas kandang penjual hewan kurban dapat dilihat pada 
Gambar 4.8. Berdasar hasil survei 2 penjual mempunyai 
kandang cukup luas dan 5 penjual mempunyai luas kandang 
sesuai jumlah sapi. Kandang penampungan sapi harus memiliki 
ketersediaan ruang untuk sapi berdiri dan berbaring normal 
(Wenno et al., 2015). Selain luas penempatan sapi di kandang 
seharusnya diperhatikan. Dari 7 tempat penjual hewan kurban, 
semua jenis sapi di tempatkan secara acak. Tiga penjual 
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menyebutkan jika terdapat sapi agresif dipisahkan dan 4 penjual 
lain tetap mencampur. Sapi agresif yang dicampur berisiko 
melukai sapi lainnya. Ramsay (1976) mengatakan bahwa salah 
satu penyebab cedera hewan adalah perkelahian antar sapi 
dengan menggunakan tanduk. 
 
Gambar 4.8 Luas kandang 
Secara keseluruhan penyelenggaraaan kesejahteraan hewan 
di tempat penjualan hewan kurban masih kurang sesuai prinsip 
kesejahteraan hewan dan Permentan No. 114 tahun 2014 
tentang Pemotongan hewan kurban. Beberapa ketidaksesuaian 
di tempat penjualan hewan kurban secara umum yaitu belum 
mendapatkan izin dari pemerintah hanya perjanjian dengan 
pemilik lahan, tempat penjualan kurang luas, tidak mempunyai 
alas, alas tidak kering, tidak adanya pemisahan hewan agresif, 
tidak adanya pemisahan hewan lama dengan yang baru datang, 
terdapat penjual yang tetap menjual sapi dengan tanduk patah 
setelah diobati, kandang tidak dibersihkan setiap hari, dan 
kondisi hewan tidak dipantau minimal 2 kali sehari. Tidak setiap 
penjual melakukan pelanggaran tersebut, tapi sebagian besar 
masih belum sesuai peraturan. Kondisi tempat penjualan hewan 




(a)     (b) 
 
 (c)    (d) 
 
Gambar 4.9. Kondisi tempat penjualan hewan kurban (a) tempat  
penjualan sangat dekat jalan raya, (b) kandang tanpa 
alas dan tidak setiap hari dibersihkan, (c) kandang 
dengan alas yang menempel dan tidak kering, (d) 
kondisi kandang malam hari dengan penerang.  
4.4 Proses Penyembelihan Hewan Kurban 
Berdasar Peraturan Menteri Pertanian Republik Indonesia 
nomor 13 tahun 2010 tentang Persyaratan rumah potong hewan 
ruminansia dan unit penanganan daging (Meat Cutting Plant) 
penyembelihan hewan adalah kegiatan mematikan hewan 
hingga tercapai kematian sempurna dengan cara menyembelih 
yang mengacu kepada kaidah kesejahteraan hewan dan syariah 
agama Islam. Peraturan penyembelihan hewan kurban termuat 
dalam Permentan No. 114 tahun 2014 tentang Pemotongan 
hewan kurban. Diagram alir proses penyembelihan sapi kurban 




















Gambar 4.10 Diagram alir proses penyembelihan sapi di Masjid  
Manarul Islam 
Berikut uraian penyembelihan sapi kurban di Masjid Manarul 
Islam, Sawojajar, Malang: 
1. Tahap penerimaan sapi potong dan penampungan sapi 
Transportasi sapi ke Masjid Manarul Islam menggunakan 
mobil bak terbuka dengan tutup bagian belakang mobil 
sebagai tangga penurunan. Tempat penurunan dan kandang 
pengistirahatan sapi berjarak ±10m. Ketersediaan atap pada 
kendaraan pengangkut penting untuk mencegah hewan stres 
akibat cuaca panas atau hujan (Bhaskara et al., 2015). Selain 
itu, tempat penerimaan hewan kurban harus berdekatan 
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dengan tempat pengistirahatan yang dilengkapi sarana 
penurunan hewan (rampa) (Permentan, 2010).  
Sapi kurban sebelum disembelih harus diistirahatkan 
untuk menjaga kondisi sapi dari kelelahan, sakit, atau cedera. 
Hewan sebelum disembelih harus diistirahatkan selama 12 
sampai 24 jam. Ternak diistirahatkan agar tidak stres, darah 
dapat keluar sebanyak mungkin, dan cukup tersedia energi 
agar proses rigormortis berjalan sempurna (Mandala et al., 
2016). Jika sapi menglami stres dan kelelahan sebelum 
dipotong akan berdampak buruk pada kualitas daging yang 
disebut Dark Firm Dry (DFD). DFD terjadi akibat dari stres, 
luka, penyakit, atau kelelahan pada hewan sebelum 
disembelih (Wahyu, 2010). Kandang penampungan 
sementara sapi sebelum disembelih dapat dilihat pada 
Gambar 4.11.  
 
 
Gambar 4.11. Kandang penampungan sementara 
Terdapat dua cara mengistirahatkan ternak sebelum 
disembelih, yaitu dipuasakan dan tanpa dipuasakan. 
Pemuasaan ternak sebelum disembelih bertujuan 
memperoleh bobot tubuh kosong dan mempermudah 
penyembelihan (ternak menjadi lebih tenang bagi sapi 
agresif) (Payne, 1993). Di Masjid Manarul Islam sapi 
diiistirahatkan 9-24 jam tanpa dipuasakan. Ketersediaan 
pakan dan minum dalam tempat penampungan memiliki 
peran penting dalam aspek kesejahteraan hewan (Mandala 




2. Tahap pemeriksaan antemortem 
Pemeriksaan antemortem dilakukan dokter hewan dan 
mahasiswa Universitas Brawijaya di kandang penampungan 
untuk mengetahui kondisi sapi sebelum disembelih. Kondisi 
ini digunakan sebagai acuan pemeriksaan postmortem dan 
penentu hewan boleh disembelih, tidak boleh disembelih, 
atau disembelih dengan syarat. Pemeriksaan antemortem 
dan postmortem dilakukan guna mencegah, mengendalikan, 
dan memberantas penyakit hewan menular dan zoonosis di 
daerah asal hewan (Asdar, 2014). Dari pemeriksaan 
antemortem 48 sapi, 46 sapi sehat, 1 sapi terlihat tidak sehat, 
dan 1 sapi mengalami iritasi mukosa hidung, tapi hewan 
masih layak disembelih. Sapi sakit menunjukan ciri tidak 
normal pada lubang yang dicurigai terindikasi penyakit. 
Selain itu bulu sapi yang terlihat kusam biasanya dicurigai 
terdapat cacing di hati. Pemeriksaan antemortem harus 
meliputi pengamatan perilaku hewan dan penampilan umum, 
lingkungan, dan indikator lain dari kesehatan hewan seperti 
penampilan kotoran segar dan asupan pakan atau air (MLA, 
2012).Sapi yang terlihat sakit dipantau kondisinya sampai 
pemeriksaan postmortem untuk mengetahui sejauh mana 
kondisi sapi. Menurut Prastowo (2014), jika terdapat 
rekomendasi penyembelihan bersyarat pada pemeriksaan 
antemortem, maka catatan tersebut diserahkan kepada 
dokter hewan pemeriksa postmortem.  
3. Persiapan pemotongan  
Persiapan pemotongan dilakukan untuk memastikan 
semua peralatan siap pada tempatnya, pisau/parang sudah 
dipastikan ketajamannya, tempat darah siap, air serta 
peralatan untuk membersihkan darah sudah tersedia di dekat 
pemotongan. Sapi yang akan dipotong digiring ke tempat 
penyembelihan berjarak ±10m tanpa pemaksaan dan 
kekerasan. Kandang penampungan sementara dan tempat 
penyembelihan dipisahkan terpal agar sapi di kandang tidak 
dapat melihat sapi lain disembelih.  
Sapi direbahkann dengan metode burley oleh petugas 
jagal. Perebahan metode burley dapat dilihat pada Gambar 
4.12. Menurut Tamboss (2014), alat bantu tali digunakan 
untuk merebahkan sapi dengan metode burley atau rope, jika 
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direbahkan sebaiknya menggunakan matras karet agar tidak 
terbanting di permukaan lantai semen. Perebahan sapi di 
Masjid Manarul Islam masih belum menggunakan matras 
sehingga proses perebahann sapi kurang maksimal.  
 
 
Gambar 4.12 Perobohan metode burley 
4. Penyembelihan  
Penyembelihan dilakukan segera setelah sapi direbahkan. 
Proses penyembelihan dilakukan secara tradisional tanpa 
pemingsanan oleh penjagal yang telah mengikuti pelatihan 
penyembelihan. Akan tetapi, jika orang yang berkurban ingin 
menyembelih panitia memperbolehkan. Penyembelihan 
dengan pemingsanan dapat menghindari rasa takut, cemas, 
dan penderitaan pada hewan (EFSA, 2006). Menurut 
Fletcher (1999), penyembelihan dengan pemingsanan dapat 
meminimalisir rasa sakit dan penderitaan terkait 
penyembelihan pada hewan. Hewan yang dipingsankan 
berisiko mati bukan karena disembelih sehingga dapat 
mengakibatkan hewan menjadi haram (Nakyinsige et al., 
2013). Proses penyembelihan sapi dapat dilihat pada 
Gambar 4.13.  
5. Pelepasan kulit 
Pelepasan kulit dilakukan jika sapi telah mati sempurna. 
Menurut LPPOM MUI (2012), pelepasan kulit dilakukan jika 
sapi sudah mati secara klinis ditandai dengan hilangnya 
reflek pupil, reflek kelopak mata, reflek cubit (kejang), dan 
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reflek pukul. Untuk memastikan sapi mati sempurna 
dilakukan dengan menarik ekor sapi. Jika sapi tidak bergerak 
maka sapi dapat diproses ketahap selanjutnya.  
 
 
Gambar 4.13 Penyembelihan sapi  
Pengulitan sapi dilakukan dengan digantung atau di lantai, 
jika di lantai tempat yang digunakan harus bersih (Lukman, 
2009). Berdasar kondisi lapang pemotongan kepala, kaki, 
dan pengulitan dilakukan di atas tanah tanpa alas, sehingga 
risiko kontaminasi kotoran semakin besar. Proses pelepasan 
kulit dapat dilihat pada Gambar 4.14. Pemotongan hewan 
kurban setelah hewan mati sempurna dilakukan pengikatan 
saluran makan (oesophagus) dan usus bagian belakang 
(rektum) atau anus (Balai Pengujian Mutu Produk 
Peternakan, 2011). Selanjutnya dilakukan pemisahan kepala, 
pemisahan kaki depan dan kaki belakang sampai persendian 
tarsus, penyayatan kulit pada sepanjang dada dan perut, 
serta bagian medial kaki depan dan kaki belakang. Terakhir, 
dilakukan pengulitan sepanjang dada dan perut sampai 
bagian punggung, serta kaki depan dan kaki belakang 
(Permentan, 2014). Kegiatan ini telah dilakukan di masjid 
manarul islam, tapi pengikatan saluran makan dan anus 





Gambar 4.14 Proses pelepasan kulit 
6. Pengeluaran jeroan 
Pengeluaran jeroan dilakukan setelah pelepasan kulit 
dengan menyayat bagian bawah perut sapi. Proses 
pengeluaran jeroan dapat dilihat pada Gambar 4.15.  
 
Gambar 4.15 Proses pengeluaran jeroan  
Berdasar kondisi lapang pengeluaran jeroan dilakukan 
dengan memisahkan jeroan merah (hati, jantung, paru-paru, 
limpah, dan ginjal) dan jeroan hijau (lambung dan usus) ke 
tempat yang berbeda. Jeroan merah diletakkan di keranjang 
yang dipakai secara bergantian, sedangkan jeroan hijau 
diletakan di keranjang dorong sebelum dimasukkan ke dalam 
karung putih. Pembagian daging dan jeroan merah dilakukan 
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bersamaan dan berada pada kemasan yang berbeda. Jeroan 
hijau tidak dibagikan bersama daging dan jeroan merah, tapi 
jika masyarakat menginginkan dapat meminta kepada panitia 
dan mengambil ke masjid. 
Jeroan merah diperiksa untuk mengetahui kelayakannya 
sebelum dibagikan. Menurut LPPOM MUI (2012), ruang 
penanganan karkas dan jeroan harus dipisah. Berdasar 
keadaan lapang penanganan daging dan jeroan terpisah 
dengan petugas berbeda. Lantai penanganan jeroan sudah 
bersih, tapi tempat pengeluaran jeroan masih beralaskan 
tanah yang dapat mengontaminasi.  
7. Pemeriksaan postmortem 
Pemeriksaan postmortem dilakukan oleh dokter hewan 
atau paramedik berwenang (Sartono, 2011) terhadap kepala, 
jeroan merah, jeroan hijau, dan karkas (Permentan, 2014). 
Keputusan hasil pemeriksaan menentukan kelayakan karkas 
dan bagian-bagian karkas untuk dikonsumsi atau tidak 
(Asdar, 2014). Jika jeroan dan/atau kepala yang terindikasi 
penyakit, parasit, bakteri, atau zoonosis maka jeroan harus 
diafkir. Jeroan dan/atau kepala yang diafkir harus diawasi 
hingga benar-benar dikubur agar tidak disalah gunakan. 
Pemeriksaan postmortem dapat dilihat pada Gambar 4.16.  
 
Gambar 4.16 Pemeriksaan postmortem 
Pemeriksaan postmortem sebaiknya dilaksanakan segera 
setelah ternak dipotong (Kartasudjana, 2011). Pemeriksaan 
postmortem di Masjid Manarul Islam dilakukan setelah jeroan 
dikeluarkan dari perut sapi. Pemeriksaan postmortem hanya 
dilakukan pada bagian kepala dan jeroan merah, karena 
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peralatan dan tenaga ahli yang tidak seimbang dengan 
jumlah hewan. 
8. Pembelahan karkas 
Menurut LPPOM MUI (2012), pemeriksaan postmortem 
dan pembelahan karkas harus dilakukan di daerah bersih. 
Pemeriksaan postmortem dilakukan untuk mengetahui 
kelayakan karkas dikonsumsi. Karkas diafkir jika 
menunjukkan adanya penyakit, parasit, bakteri, atau 
terindikasi zoonosis. Jika terjadi peradangan, pneumonia, 
penyakit pernafasan, dan parasit serta penyakit pada hati 
harus diafkir (Bozzo et al., 2017). Pada kondisi lapang 
pembelahan karkas dilakukan di daerah yang sama dengan 
pelepasan kulit. Pembelahan karkas yang berukuran besar 
hanya beralas kulit sapi, sehingga risiko kontaminasi semakin 
besar. Penanganan karkas di tempat kurang bersih akan 
meningkatkan risiko kontaminasi semakin besar (Budiarso 
dan Maria, 2009). Pemotongan karkas menjadi bagian lebih 
kecil berada di area bersih yang beralas plastik. Proses 
pembelahan karkas dapat dilihat pada Gambar 4.17. 
 
Gambar 4.17 Pembelahan Karkas  
9. Distribusi 
Daging yang telah dipotong harus segera didistribusikan. 
Pendistribusian daging dilakukan dengan wadah plastik 
berwarna merah dan putih. Setiap plastik diisi sesuai 
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ketetapan pihak masjid. Daging dan jeroan di tempatkan 
pada kemasan berbeda. Pendistribusian daging dan jeroan 
dilakukan berdasar permintaan lembaga tertentu dan kupon.   
 Berdasar penelitian lapang daging yang siap 
didistribusikan dalam plastik terdapat kotoran di dalamnya. 
Hal ini dapat terjadi karena alas saat pembelahan daging 
kurang sesuai, alas untuk memotong daging berbahan dasar 
kayu (terdapat pada Lampiran 11) dan daging didistribusikan 
tanpa dibersihkan terlebih dahulu. Peralatan yang kontak 
dengan daging harus terbuat dari bahan tidak toksik, tidak 
mudah korosif, mudah dibersihkan, didisinfeksi, dan mudah 
dirawat (Sastraprawira et al., 2006). Potongan daging dan 
jeroan dikemas menggunakan kantong/wadah terpisah dan 
tidak toksik.  
4.5 Aspek Kesejahteraan Hewan, Kehalalan, dan Keamanan 
Pemotongan Hewan Kurban 
4.5.1 Pra Penyembelihan 
Perlakuan sapi sebelum disembelih mulai penerimaan 
sampai pengistirahatan berpengaruh terhadap hormon adrenalin 
dan kualitas daging (Barros et al., 2013). Hasil wawancara 
terkait kesejahteraan hewan mengacu prinsip five freedom di 
penampungan sementara sampai penyembelihan terdapat pada 
Lampiran 5. Semua hewan diciptakan oleh Tuhan (Quran 
24:45) dengan beberapa manfaat khusus bagi manusia (Quran 
36:71), dan digunakan sebagai transportasi serta makanan 
(Quran 23:21; 40:79). Tuhan menyediakan hewan untuk 
dimakan serta produk sampingannya yang berguna (Quran 16: 
5, 80). Hewan disembelih demi kepentingan-Nya sendiri dan 
dibagikan kepada orang miskin (Quran 22:34, 36) yang tidak 
dapat membeli dan menyembelih binatang untuk dimakan 
dagingnya (Farouk et al., 2014). Lima prinsip kebebasan 
merupakan metode sederhana untuk mengevaluasi dan 
menganalisis kesejahteraan hewan (Haynes, 2008). Hasilnya 
sebagai berikut: 
1. Kebebasan dari rasa lapar, haus, dan gizi buruk 
Kebebasan dari rasa lapar, haus, dan gizi buruk dilakukan 
dengan pemberian makan, minum, serta vitamin yang cukup 
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untuk hewan. Terdapat 3 pertanyaan pada Lampiran 5terkait 
prinsip bebas dari rasa lapar dan haus yang digunakan, 
pertanyaan pertama menyebutkan bahwa sapi dipuasakan 
selama di kandang penampungan 3 narasumber menjawab 
tidak. Pernyataan ini didukung poin 2 dan 3, di mana semua 
narasumber mengatakan bahwa tersedia pakan dan minum 
yang cukup di kandang penampungan sementara. Menurut 
Permentan No. 114 tahun 2014 tentang Pemotongan hewan 
kurban, sapi yang berada lebih dari 12 jam di tempat 
penampungan, harus diberi makan dan minum. Menurut 
Farouk et al. (2016), hewan di kandang penampungan 
sementara sebelum disembelih tidak boleh dibiarkan 
kelaparan. Hal ini menunjukkan bahwa di kandang 
penampungan sementara Masjid Manarul Islam telah 
menerapkan prinsip kebebasan dari rasa lapar dan haus. 
Sapi kelaparan dapat mengakibatkan stres dan darah tidak 
dapat keluar secara maksimal saat disembelih (Mandala et 
al., 2016). Untuk itu kebebasan dari rasa lapar dan haus 
penting dilakukan untuk melindungi hewan.  
2. Penyediaan kenyamanan dan tempat tinggal sesuai 
Hasil wawancara terkait penyediaan kenyamanan dan 
tempat tinggal sesuai (kebebasan dari ketidaknyamanan) 
dengan panitia Idul adha pada Lampiran 5 diketahui bahwa 
sapi diangkut menuju kandang penampungan sementara 
pada siang (kondisi panas), 2 narasumber menyatakan iya 
dan 1 narasumber menyatakan tidak. Kondisi kandang 
penampungan layak dan bersih 2 narasumber menyatakan 
iya dan 1 narasumber menyatakan tidak. Hal ini 
menunjukkan masih terdapat beberapa poin penerapan 
penyediaan kenyamanan dan tempat tinggal yang belum 
konsisten.  
Pada poin pertama narasumber mempunyai pendapat 
berbeda karena beberapa sapi diangkut pada malam hari. 
Pada poin ketiga kandang masih layak hanya saja kotor 
karena kandang tidak dibersihkan setiap hari. Kandang 
penampungan harus mempunyai ukuran sesuai, tersedia air 
dan pakan, serta dalam keadaan bersih untuk mencegah 
infeksi kuku, kaki dan kulit (MLA, 2012). Untuk poin 2, 4, 5, 6, 
dan 7 semua narasumber mempunyai jawaban sama 
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sehingga dapat dikatakan penerapan penyediaan 
kenyamanan dan tempat tinggal yang sesuai sudah baik 
namun belum konsisten. 
3. Kebebasan dari rasa sakit, luka-luka, dan penyakit 
Kebebasan dari rasa sakit, luka-luka, dan penyakit penting 
diperhatikan, karena mempengaruhi kondisi hewan. Sebelum 
disembelih sapi diperiksa untuk memastikan kondisinya, dari 
48 sapi yang diperiksa tidak ada sapi yang zoonosis. Menurut 
Sastraprawira et al. (2006), sapi harus menjalani 
pemeriksaan antemortem oleh petugas berwenang paling 
lama 24 jam sebelum penyembelihan. Apabila melebihi 
waktu tersebut wajib dilakukan pemeriksaan antemortem 
ulang. Pemeriksaan ini digunakan untuk menentukan hewan 
layak dipotong atau hewan ditolak dipotong.  
Hasil wawancara terkait kebebasan dari rasa sakit, luka-
luka, dan penyakit dengan panitia Idul adha pada Lampiran 
5 diketahui bahwa hewan yang akan disembelih telah 
diperiksa seluruhnya. Jika terdapat sapi luka-luka dan sakit 
akan diobati serta dipantau sampai pemeriksaan 
postmortem, tapi jika sapi zoonosis tidak akan disembelih. 
Berdasar pengamatan lapang tidak ada sapi zoonosis dan 
menderita penyakit serius sehingga seluruhnya dapat 
dipotong. Pada poin ke-3 pelepasan kepala dilakukan setelah 
sapi benar-benar mati 2 narasumber menyatakan iya, 1 
narasumber lain menyebut tidak harus benar-benar mati 
karena jumlah sapi yang disembelih dan singkatnya waktu 
penyembelihan. Hal ini dapat dikatakan penerapkan prinsip 
kebebasan dari rasa sakit, luka-luka, dan penyakit sudak baik 
meskipun belum konsisten karena jumlah sapi dan waktu 
yang kurang sesuai.  
4. Kebebasan untuk mengekspresikan perilaku alami 
Hasil wawancara terkait kebebasan mengekspresikan 
perilaku alami dengan panitia Idul adha pada Lampiran 5 
diketahui terdapat pemisahan kandang antara sapi yang 
agresif dan tenang, 2 narasumber mengatakan iya dan 1 
narasumber menjawab tidak. Sapi tidak dipisahkan karena 
tidak datang secara bersamaan dan keagresifan sapi baru 
diketahui setelah dimasukkan kandang. Pada poin kedua dan 
ketiga, 3 narasumber mengatakan sapi tidak memiliki 
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perilaku yang sama dan mempunyai tali pengikat yang cukup 
panjang. Menurut Windiana et al. (2015), fasilitas di kandang 
penampungan sementara harus didesain dengan fasilitas 
yang mendukung perilaku alamiah hewan. Hal ini 
menunjukkan bahwa kandang penampungan sementara di 
Masjid Manarul Islam sudah baik dalam menerapkan prinsip 
kebebasan untuk mengekspresikan perilaku alami.  
5. Kebebasan dari rasa takut dan cekaman 
Berdasar Peraturan Pemerintah nomor 95 tahun 2012 
pasal 95 menyatakan bahwa saat penanganan hewan 
sebelum disembelih harus dilakukan dengan cara tidak 
menyakiti, menakuti, serta menyebabkan hewan stress saat 
akan dipotong. Kandang penampungan sementara dan 
tempat penyembelihan berjarak ±10m dengan sekat terpal, 
sehingga sedikit kemungkinan sapi yang masih hidup melihat 
sapi kurban disembelih. Karena jika sapi yang masih hidup 
melihat sapi lain disembelih akan merasa takut dan stres. 
Menurut Windiana et al. (2015), hewan yang mengalami stres 
berakibat pada menurunnya imun sehingga mudah terserang 
penyakit.  
Hasil wawancara terkait kebebasan dari rasa takut dan 
cekaman dengan panitia Idul adha pada Lampiran 5 
diketahui bahwa sapi pernah ditarik secara paksa saat tidak 
mau jalan menuju tempat penyembelihan, 2 narasumber 
menjawab YA dan 1 manjawab TIDAK. Poin kedua 1 
narasumber mengatakan bahwa sapi dibiarkan turun dari alat 
angkut sendiri (tanpa paksaan), 2 narasumber lain 
mengatakan bahwa sapi terkadang ditarik agar mau turun 
dari alat angkut. Poin ketujuh 1 narasumber mengatakan 
terdapat sapi yang berkelahi selama istirahat di kandang 
penampungan karena terkadang sapi merasa kurang 
nyaman, sedangkan 2 narasumber mengatakan sapi tidak 
berkelahi selama di kandang penampungan. Ketiga 
narasumber menyatakan hal yang sama untuk poin yang 
lainnya. Hal ini menunjukkan bahwa kandang penampungan 
sementara dan proses penyembelihan di Masjid Manarul 
Islam telah menerapkan prinsip kebebasan dari rasa takut 




 Masjid Manarul Islam menyediakan kandang 
penampungan sementara dan tempat penyembelihan hewan 
kurban. Tempat penyembelihan sapi dan kambing berada 
terpisah dengan penjagal yang berbeda. Perlakuan terhadap 
sapi kurban sebelum, saat, dan setelah penyembelihan 
seharusnya disesuaikan dengan standar Permentan No. 114 
tahun 2014 tentang Pemotongan hewan kurban. Berdasar 
hadis dari Sahih Muslim “dosa besar bagi seseorang yang 
memenjarakan binatang dalam kekuasaannya”. “Takutlah 
akan Allah dalam binatang-binatang yang diam ini, dan 
naiklah jika mereka cocok untuk ditunggangi, dan bebaskan 
jika mereka perlu beristirahat” (Abu Dawud). Hadis tersebut 
menekankan kesejahteraan hewan dan mengungkapkan 
bagaimana hewan harus ditangani dan dikelola dengan baik 
(Aghwan et al., 2016). Perlakuan terhadap sapi dilakukan 
untuk menjamin mutu produk yang dihasilkan. Daging 
berkualitas berasal dari ternak sehat dan diperlakukan 
dengan baik ketika akan disembelih (Prasetyo et al., 2009). 
Syarat wajib daging bisa dikonsumsi yaitu halal. Aspek 
kehalalan bukan hanya saat penyembelihan, tetapi sebelum 
penyembelihan penting diperhatikan. Aktivitas kritis sesuai 
HAS 23103 tentang pedoman pemenuhan kriteria sistem 
jaminan halal di rumah potong hewan bagian audit internal 
terdapat pada Lampiran 6.  
Hewan sebelum disembelih harus diistirahatkan 12 
sampai 24 jam di kandang penampungan. Ternak 
diistirahatkan agar tidak stres, darah dapat keluar sebanyak 
mungkin, dan tersedia cukup energi agar proses rigormortis 
berjalan sempurna (Mandala et al., 2016). Berdasar hasil 
audit internal pada Lampiran 6, beberapa sapi yang akan 
disembelih diistirahatkan selama 24 jam, namun sapi yang 
baru datang pada malam hari diistirahatkan 12 jam dan 
beberapa ada yang kurang dari 12 jam. Hewan sehat dan 
diistirahatkan dengan baik, kandungan glikogen otot akan 
tinggi. Setelah hewan dipotong, glikogen dalam otot 
dikonversi menjadi asam laktat sehingga otot atau karkas 
menjadi kaku (Prasetyo et al., 2009). Asam laktat 
mempengaruhi kelezatan, keempukan, warna, dan kualitas. 
Jika hewan stres sebelum dipotong, glikogen yang digunakan 
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tinggi dan level asam laktat yang membangun dalam daging 
setelah pemotongan menurun (FAO, 2008). Untuk 
memastikan kesehatan hewan sebelum dipotong, maka 
dilakukan pemeriksaan antemortem oleh lembaga yang 
memiliki wewenang. Diagram alir aktivitas kritis kehalalan pra 










Gambar 4.18 Diagram alir aktivitas kritis kehalalan pra  
penyembelihan 
Berikut adalah uraian titik kritis kehalalan pra penyembelihan:  
1. Hewan halal.  
Hewan halal yaitu hewan yang diperbolehkan untuk 
disembelih dan dimakan. Menurut Riswanto (2010), syarat 
hewan kurban yaitu hewan ternak (ai-an’ãm) seperti unta, 
sapi, kerbau, dan kambing. Berdasar keadaan lapang 
hewan yang disembelih merupakan sapi dan kambing.  
2. Penyembelihan dengan pisau tajam.  
Penyembelihan dengan pisau tajam dilakukan untuk 
meminimalisir sapi merasa sakit berlebih. Sapi yang 
disembelih menggunakan pisau tidak tajam, akan 
berpengaruh pada terpotongnya 3 saluran. Menurut 
Kementerian Agama Islam (2010), penyembelihan dengan 
pisau tajam memutuskan hulqum (tempat berjalan nafas), 
mari' (tempat berjalan makanan), dan wadajaair (dua urat 
nadi) hewan oleh juru sembelih lslam, dengan membaca 
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basmalah terlebih dahulu. Untuk itu pengecekan alat 
penyembelih penting diperhatikan dari kebersihan maupun 
ketajamannya. Di Majid Manarul Islam, setelah pisau 
digunakan akan dibersihkan dari darah yang menempel 
dan jika tidak tajam akan diasah. Penjagal telah 
menyiapkan 2 pisau dan alat untuk mengasah di daerah 
penyembelihan, sehingga setiap 2 sapi/jika pisau dirasa 
kurang tajam penjagal bisa mengasahnya. Pisau yang 
terkontaminasi dengan patogen saat menyembelih dan 
tidak dibersihkan serta didesinfeksi dengan benar dapat 
memindahkan patogen ke hewan setelahnya (Damme et 
al., 2017) 
Identifikasi bahaya dilakukan untuk menjaga keamanan 
produk daging, mulai dari pra penyembelihan, penyembelihan, 
pasca penyambelihan, dan distribusi. Untuk mengidentifikasi 
bahaya dari setiap proses digunakan diagram pohon keputusan 
CCP. Identifikasi bahaya dan penentuan CCP dapat dilihat pada 
Lampiran 7 dan 8. Pohon keputusan CCP dapat dilihat pada 
Gambar 4.19. 
Uraian identifikasi bahaya dan batas kritis pra penyembelihan 
sapi adalah sebagai berikut: 
1. Identifikasi bahaya fisik tahap penerimaan sapi pada 
Lampiran 7 adalah sapi cedera karena kecelakaan. Sumber 
bahaya berasal dari kecelakaan karena tangga penurunan 
licin. Berdasarkan hasil pengamatan hal ini bukan CCP 
karena tidak berpengaruh terhadap keamanan pangan. 
2. Identifikasi bahaya pra penyembelihan kandang 
penampungan secara fisik pada Lampiran 7 yaitu sapi 
kepanasan, kehujanan, dan cedera pada tubuh yang 
bersumber dari sinar matahari, hujan, dan sapi agresif dalam 
kandang. Pada Lampiran 8 tahap ini bukan merupakan 
CCP. Identifikasi bahaya secara biologi yaitu penyakit 
tertentu bersumber dari kontak langsung dengan sapi lain, 
lingkungan sekitar, dan petugas. Tahap ini merupakan CCP 
karena dapat membahayakan keamanan pangan jika 
dibiarkan tanpa dicegah.Pada Lampiran 9 batas kritis 
kandang penampungan sementara yaitu lantai bersih dan 
pemberian tempat makan terpisah antar sapi (Permentan, 
2010). Tindakan monitoring pada pra penyembelihan dengan 
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pemeriksaan fisik secara langsung terhadap kesehatan sapi 
di kandang penampungan oleh dokter hewan yang bertugas. 
 
Adakah tindakan pengendalian pra 
penyembelihan? 
Ya Tidak
Lakukan modifikasi tahapan pada 
proses/produk
Ya
Apakah pencegahan pada tahap ini 
perlu untuk keamanan pangan?
Tidak Bukan CCP Berhenti*
Apakah pada tahap dirancang secara spesifik untuk 
menghilangkan/mengurangi bahaya yang mungkin terjadi sampai 
sampai tingkatan yang dapat diterima?**
Ya
Tidak
Dapatkah kontaminasi dengan bahaya yang diidentifikasi melebihi 
tingkatan yang dapat diterima atau dapatkah ini meningkat 
sampai tingkatan yang tidak dapat diterima?** 
Ya Tidak Bukan CCP Berhenti*
Akankah tahapan berikutnya menghilangkan bahaya yang 
teridentifikasi atau mengurangi tingkatan kemungkinan terjadinya 




*         Lanjutan bahaya yang teridentifikasi berikutnya dalam proses yang dinyatakan
** Tingkatan yang dapat diterima dan tidak dapat diterima perlu ditentukan sesuai tujuan 
menyeluruh dalam mengidentifikasi CCP pada rencana HACCP
 
 
Gambar 4.19 Pohon keputusan CCP tahap pra penyembelihan 
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Pengecekan kondisi sapi sebelum disembelih untuk 
memastikan hewan sehat dan layak dipotong (Peraturan 
Pemerintah, 2012). Tindakan koreksi dilakukan pemeriksaan 
lanjut pada sapi yang menunjukkan gejala fisik tidak normal. 
Tindakan verifikasi dilakukan pengecekan oleh dokter hewan 
yang bertugas.  
3. Identifikasi bahaya pemeriksaan antemortem perilaku sapi 
secara fisik pada Lampiran 7 yaitu pincang, sesak napas, 
dan ngos-ngosan yang ditimbulkan karena nafsu makan 
menurun, frekuensi napas tidak normal, dan posture tidak 
normal. Berdasar Lampiran 8 tahap ini bukan CCP. 
Identifikasi bahaya pemeriksaan antemortem pada 
pemeriksaan fisik secara biologi yaitu peredangan, penyekit 
akut, actinobacillosis, pneumonia, dan diare yang bersumber 
dari virus (memicu keluarnya cairan berlebih dari hidung), 
lingkungan, pakan, dan minum. Tahap ini merupakan CCP 
karena jika dibiarkan akan berpengaruh terhadap keamanan 
pangan. Menurut Lukman (2009), bahaya biologi 
pemeriksaan fisik diduga dapat diidentifikasi dengan adanya 
Actinobacillosis, peradangan, dan penyakit akut. Pada 
Lampiran 9 batas kritis pemeriksaan fisik yaitu frekuensi 
nadi, denyut jantung, frekuensi napas, suhu tubuh, anus, dan 
mukosa dalam kondisi normal (Kesmavet, 2014). Tindakan 
monitoring dilakukan pemeriksaan pada kondisi sapi yang 
tidak normal saat pemeriksaan antemortem di kandang 
penampungan sementara oleh dokter hewan yang bertugas. 
Tindakan koreksi dilakukan pemeriksaan lanjut pada sapi 
yang menunjukkan gejala fisik tidak normal dengan tindakan 
verifikasi pengecekan oleh dokter hewan yang bertugas. 
3.5.2 Proses Penyembelihan 
Aspek kesejahteraan hewan proses penyembelihan dapat 
dilihat pada Lampiran 5. Kesejahteraan hewan proses 
penyembelihan dimulai pada penggiringan sapi menuju tempat 
penyembelihan sampai sapi benar-benar mati. Berdasar kondisi 
lapang sapi digiring menuju tempat penyembelihan tanpa 
pemaksaan hanya terkadang ditarik jika sapi tidak mau berjalan. 
Penggiringan sapi menuju tempat penyembelihan tidak 
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menggunakan gangway, karena keterbatasan tempat dan 
peralatan yang ada.  
Penyembelihan halal di Indonesia telah diatur dalam 
peraturan LPPOM MUI tahun 2009 dan 2012. Metode 
penyembalihan Islam dilakukan dengan memotong vena 
jugularis, arteri karotis, trakea dan kerongkongan dengan pisau 
tajam dengan satu sayatan agar tidak menimbulkan rasa sakit 
(Nakyinsige et al., 2013). Kelalaian yang tidak membuat daging 
haram yaitu hewan tidak menghadap kiblat, mengasah pisau 
dipandangan binatang, memotong hewan dihadapan hewan lain 
dan menghindari hewan dari darah, serta memotong 3 saluran 
dalam satu gerakan pisau (Fuseini et al., 2016). Berdasar 
kondisi lapang dalam satu kali sayatan, 3 dari 48 sapi belum 
terpotong ketiga saluran tersebut. Hal ini didukung dengan hasil 
audit internal proses penyembelihan pada Lampiran 6, 
supervisor halal/penjagal belum memastikan semua hewan 
telah terpotong ketiga saluran karena penjagal sudah JULEHA 
(Juru Sembelih Halal).  
Sapi yang telah disembelih dan mati secara klinis akan 
dipisahkan kepala dan kulitnya. Parameter yang digunakan 
untuk melihat hewan mati sempurna adalah dengan melihat 
reflek kornea dan atau waktu henti darah memancar. Sapi mati 
sempurna berdasar waktu henti darah memancar tanpa 
pemingsanan adalah 2,13 menit atau bahkan lebih tergantung 
kondisi sapi dan penyembelihannya (Pisestyani et al., 2015). 
Proses pemisahan kepala dan pengulitan sebagian besar tidak 
menunggu sapi mati secara klinis. Hal ini dikarenakan waktu 
yang dibutuhkan sapi mati secara klinis cukup lama, sedangkan 
sapi yang harus disembelih dan ditangani cukup banyak dalam 
sehari. Hal ini menunjukkan penerapan kesejahteraan hewan 
pada penyembelihan belum maksimal karena faktor waktu, 
jumlah hewan, fasilitas, dan tenaga manusia yang kurang 
seimbang dengan jumlah hewan.  
Aktivitas kritis kehalalan penyembelihan sapi dimulai dari 
penyembelih sampai doa, diagram alir aktivitas kritis 













Gambar 4.20. Diagram alir aktivitas kritis kehalalan 
penyembelihan 
Berikut adalah uraian aktivitas kritis kehalalanpenyembelihan: 
1. Penyembelih merupakan salah satu titik kritis karena jika 
orang yang menyembelih tidak sesuai dengan syarat islam 
maka hewan yang disembelih haram. Syarat penyembelih 
harus beragama Islam, sudah akil baligh, memahami tata 
cara menyembelih secara syar’i, dan memiliki keahlian dalam 
penyembelihan (MUI, 2009). Berdasar keadaan lapang 
penjagal sudah JULEHA (Juru Sembelih Halal).  
2. Aktivitas kritis kehalalan penyembelihan kedua yaitu metode 
penyembelihan (terpotongnya tiga saluran pada leher). 
Aktivitas ini merupakan titik kritis karena jika penyembelihan 
tidak dengan sekali sayatan dan tidak terputusnya 3 saluran 
pada leher maka sapi dicurigai haram. Berdasarkan MUI 
(2009), Penyembelihan dilakukan dengan mengalirkan darah 
melalui pemotongan saluran makanan (mari’/esophagus), 
saluran pernafasan/tenggorokan (hulqum/trachea), dan dua 
pembuluh darah (wadajain/vena jugularis dan arteri carotids). 
Menurut Fusein et al. (2016) kelalaian yang tidak membuat 
daging haram yaitu tidak memotong 3 saluran dalam satu 
gerakan pisau. Berdasar pengamatan lapang dalam satu kali 
sayatan 46 sapi terpotong 3 saluran, 1 sapi hanya tepotong 
pada saluran makan, dan 2 sapi terpotong saluran makan 
dan trakea. Hal ini menunjukkan penyembelihan telah 
mengikuti aturan LPPOM MUI tapi belum maksimal. Keadaan 
ini dapat dikarenakan jumlah sapi yang banyak dan waktu 
penyembelihan dipaksa dalam 1 hari sehingga kurang 
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maksimal. Hal ini didukung dengan 2 sapi yang belum 
terpotong 3 saluran disembelih setelah sholat dzuhur.   
3. Do’a menjadi salah satu aktivitas kritis kehalalan karena jika 
juru sembelih tidak mengucapkan doa untuk setiap sapi saat 
penyembelihan maka dicurigai sapi haram. Penyembelihan 
dilaksanakan dengan niat menyembelih dan menyebut asma 
Allah “Bismillahi Allaahu Akbar” atau “Bismillaahir Rahmaanir 
Rahiim” untuk setiap individu hewan (Permentan, 2014). 
Akan tetapi para ulama berbeda pendapat tentang 
pengucapan nama Allah ketika menyembelih. Berdasar 
Mahzab Hanafi wajib dilakukan, Mahzab Maliki menyatakan 
wajib ketika ingat dan gugur ketika lupa, dan menurut 
Mahzab Syafi’I sunnah muakad (Barkan, 2014). 
Penyembelihan di Masjid Manarul Islam dilakukan dengan 
mengucap “Bismillahi Allaahu Akbar” untuk setiap sapi yang 
disembelih.  
Analisis bahaya dan titik kontrol kritis (HACCP) adalah sistem 
manajemen keamanan pangan yang secara luas diakui sebagai 
pendekatan efektif dan efisien secara ekonomi untuk kontrol 
keamanan pangan dalam operasi pengolahan makanan 
(Tavakkoli, 2015). Uraian identifikasi bahaya dan batas kritis 
penyembelihan sapi adalah sebagai berikut:  
1. Identifikasi bahaya penyembelihan bagian alat 
penyembelihan secara fisik  pada Lampiran 7 yaitu berkarat. 
Sumber bahaya berasal dari pisau dan tetanus. Berdasar 
Lampiran 8 hal ini merupakan CCP karena jika digunakan 
untuk menyembelih atau menangani daging dapat 
mengontaminasi daging dan membahayakan keamanan 
pangan. Menurut Dirjen Pertanian dan Kesehatan Hewan 
(2013), hewan yang menunjukkan gejala penyakit akut, 
seperti anthrax, tetanus, dan malleus dilarang untuk 
dipotong. Alat penyembelihan yang tidak bersih dapat 
menjadi salah satu media kontaminasi pada karkas (Damme 
et al., 2017). Batas kritis alat penyembelihan yaitu pisau 
tajam, bersih, dan tidak menunjukkan ciri-ciri berkarat. 
Pengendalian bahaya kritis dapat dilihat pada Lampiran 9. 
Tindakan monitoring alat penyembelihan oleh petugas jagal 
dilakukan sebelum penyembelihan dengan pengecekan 
terhadap alat sembelih di tempat penyembelihan. Tindakan 
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koreksi alat penyembelihan dilakukan dengan mengganti 
pisau yang telah berkarat dan mengasahnya jika tidak tajam. 
Tindakan verifikasi dilakukan pengecekan oleh petugas jagal.  
2. Identifikasi bahaya penyembelihan pada lantai 
penyembelihan adalah darah. Sumber bahaya lantai 
penyembelihan pada Lampiran 8 berasal dari darah sapi 
yang disembelih. Identifikasi bahaya secara biologi yaitu 
kontaminasi bakteri yang berasal dari lantai ruang produksi. 
Tahap ini merupakan CCP karena dapat membahayakan 
keamanan pangan. Kontaminasi silang mikroba dapat terjadi 
melalui tangan dan peralatan (pisau, gergaji, conveyer, dll.) 
serta transfer bakteri dari permukaan ke bagian dalam 
(Norrung & Buncic, 2008). Di Masjid Manarul Islam darah 
sapi dialirkan langsung ke tempat pembuangan dan lantai 
segera dibersihkan selesai menyembelih pada setiap sapi 
(pada Lampiran 11). Batas kritis lantai tempat 
penyembelihan yaitu lantai dalam kondisi bersih. 
Pengendalian bahaya kritis dapat dilihat pada Lampiran 9. 
Tindakan monitoring lantai penyembelihan oleh petugas jagal 
dilakukan saat penyembelihan dengan pengecekan tempat 
penyembelihan. Tindakan koreksi dilakukan dengan 
membersihkan lantai setiap selesai menyembelih satu 
hewan. Tindakan verifikasi dilakukan pengecekan oleh 
petugas jagal. 
4.5.3 Pasca Penyembelihan 
Pasca penyembelihan dimulai setelah sapi mati klinis. Sapi 
mati klinis ditandai dengan reflek kornea mata dan pergerakan 
kaki sapi. Kematian hewan yang sempurna dapat mendukung 
adanya penerapan animal welfare dan menjaga keselamatan 
petugas (Mandala et al., 2016). Selain itu, penanganan pasca 
panen daging penting untuk menjaga kualitasnya (Susanto, 
2014). Diagram alir aktivitas kritis kehalalan pasca 













Gambar 4.21. Diagram alir aktivitas kritis kehalalan pasca  
penyembelihan 
Berikut adalah uraian aktivitas kritis kehalalan pasca 
penyembelihan: 
1. Pemeriksaan setelah penyembelihan bukan merupakan titik 
kritis kehalalan karena tidak mempengaruhi kehalalan 
daging. Pemeriksaan setelah penyembellihan dilakukan 
dengan melihat kondisi jeroan merah (hati, jantung, limpa, 
dan paru-paru). Pemeriksaan ini bertujuan menjaga 
keamanan daging yang dihasilkan.  
2. Pengemasan dan labeling merupakan titik kritis kehalalan 
daging yang terakhir dari proses penyembelihan daging sapi. 
Tahapan ini merupakan titik kritis kehalalan karena jika terjadi 
pencemaran dari barang tidak halal pada pengemas dan 
bahan labeling maka produk menjadi haram. Untuk itu 
pemastian kemasan dan alat angkut yang digunakan bukan 
berasal dari bahan dan bekas barang haram penting 
dilakukan. Berdasar pengamatan kemasan dan alat untuk 
transportasi bukan berasal dari bahan dan bekas barang 
haram. 
Penanganan pascapanen daging segar dimulai setelah 
pemotongan ternak hingga dikonsumsi. Tahapan ini penting 
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karena berpotensi terjadi pencemaran yang meyebabkan 
penurunan mutu dan keamanan pangan. Untuk itu identifikasi 
bahaya pada setiap rantai penting dilakukan. Pemeriksaan 
postmortem merupakan salah satu cara mengidentifikasi secara 
langsung bahaya pangan. Pemeriksaan dilakukan dengan 
inspeksi, palpasi, dan sayatan. Hasil pemeriksaan postmortem 
pada 48 sapi dapat dilihat pada Lampiran 10. 22 jeroan sapi 
sehat dan 26 jeroan terdapat cacing, penyakit, dan kondisi yang 
abnormal sehingga harus diafkir dibagian yang tidak boleh 
dikonsumsi. Uraian identifikasi bahaya dan batas kritis pada 
pasca penyembelihan sapi adalah sebagai berikut:  
1. Identifikasi bahaya pasca penyembelihan pada 
petugas/karyawan secara fisik pada Lampiran 7 yaitu 
daging/karkas memar dan isi rumen sobek. Sumber bahaya 
berasal dari tindakan kasar ketika pemotongan sapi dan 
kurang hati-hati saat mengeluarkan jeroan. Berdasar pada 
Lampiran 8 tahap ini bukan merupakan CCP karena dapat 
ditoleransi dan tidak membahayakan keamanan pangan. 
Identifikasi bahaya secara kimia yaitu petugas/karyawan 
asap rokok yang bersumber dari karyawan perokok saat 
penanganan daging. Identifikasi bahaya pasca 
penyembelihan secara biologi yaitu kontaminasi bakteri dari 
petugas/panitia yang sakit. Berdasar hasil pengamatan asap 
rokok dan kontaminasi bakteri merupakan CCP karena jika 
dibiarkan dapat mengontaminasi daging dan membahayakan 
keamanan pangan. Makan, bercakap-cakap, dan merokok 
tidak diperbolehkan ketika mengolah makanan karena dapat 
menyebabkan makanan terkontaminasi (Fajriyati, 2016). 
Batas kritis petugas yaitu tidak sedang sakit dan merokok 
saat penanganan daging. Pengendalian bahaya kritis dapat 
dilihat pada Lampiran 9. Tindakan monitoring karyawan 
dilakukan setelah penyembelihan di tempat penanganan sapi 
pasca penyembelihan. Tindakan ini dilakukan oleh pengurus 
masjid/ketua panitia dengan memastikan karyawan tidak 
merokok dan dalam keadaan sehat. Tindakan koreksi 
petugas dilakukan dengan tidak memperbolehkan petugas 
yang sakit parah (berpotensi mencemari daging) dan sedang 
merokok ikut dalam penanganan daging. Tindakan verifikasi 
dilakukan pengecekan oleh panitia Idul adha. 
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2. Identifikasi bahaya proses pengulitan secara fisik adalah 
daging sapi yang ikut teriris bersama kulitnya. Sumber 
bahaya proses ini sesuai Lampiran 7 berasal dari kulit sapi 
dan daging terlalu lengket serta petugas kurang pelatihan. 
Tahap ini bukan CCP karena dapat ditoleransi dan tidak 
membahayakan keamanan pangan. Identifikasi bahaya 
secara biologi yaitu kontaminasi bakteri yang berasal dari 
pisau, lantai, ataupun karyawan. Hal ini merupakan CCP 
karena jika dibiarkan dapat mengontaminasi daging dan 
membahayakan keamanan pangan. Batas kritis proses 
pengulitan yaitu terdapat alas yang bersih di tempat 
pengulitan serta pisau bersih dan tidak berkarat. 
Pengendalian bahaya kritis dapat dilihat pada Lampiran 9. 
Tahapan monitoring pisau dan alas dilakukan saat proses 
pengulitan di ruang pengulitan. Tahapan ini dilakukan oleh 
petugas pengulitan dengan cara inspeksi ke tempat 
pengulitan. Tindakan koreksi dilakukan dengan menjaga 
pisau dalam kondisi bersih dan jika berkarat harus diganti. 
Tindakan verifikasi dilakukan pengecekan oleh petugas 
pengulitan. 
3. Identifikasi bahaya pemeriksaan postmortem secara fisik 
bagian kepala dan lidah pada Lampiran 7 adalah memar. 
Sumber bahaya berasal dari penanganan yang kasar pada 
sapi. Berdasar pada Lampiran 8 tahap ini bukan CCP 
karena dapat ditoleransi dan tidak membahayakan 
keamanan pangan. Identifikasi bahaya secara biologi yaitu 
Stomatistis dan Actinomycosis yang bersumber dari infeksi 
gigi dan gusi. Hal ini merupakan CCP karena jika dibiarkan 
dapat membahayakan keamanan pangan. Batas kritis 
bahaya ini dapat dilihat pada Lampiran 9 yaitu permukaan 
kepala dan lidah berwarna merah muda sampai merah tua, 
limpoglandula tekstur kenyal, ukuran normal, dan warna putih 
dikelilingi zona hitam (Kesmavet, 2014). Tindakan monitoring 
dilakukan pada struktur mulut sapi saat pemeriksaan 
postmortem di kandang penampungan sementara. Tindakan 
ini dilakukan dengan inspeksi langsung ke seluruh 
permukaan kepala dan lidah serta disayat pada 
limpoglandula oleh dokter hewan yang bertugas. Tindakan 
koreksi dilakukan dengan mengafkir bagian kepala yang tidak 
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layak konsumsi. Tindakan verifikasi dilakukan pengecekan 
oleh dokter hewan yang bertugas. 
4. Identifikasi bahaya pemeriksaan postmortem secara fisik 
bagian dada (paru-paru dan jantung) Lampiran 7 adalah 
cairan berlebih warna jernih kekuningan, pendarahan, warna 
paru-paru berubah, dan tekstur keras. Sumber bahaya 
berasal dari parasit dalam jantung dan paru-paru. Identifikasi 
bahaya secara biologi yaitu Tumberkel TBC, Neoplasma, 
Echinocosis, tumor, Pneumonia, Malleus, Pleuritis, 
Pericarditis, dan Cycticersus. Sumber bahaya dari 
penempatan di kandang terlalu lama, ventilasi udara jelek, 
jumlah hewan dalam kandang tidak sesuai dengan ukuran, 
virus (adenovirus, sitomegalovirus), dan bakteri (selain 
tuberculosis). Hal ini merupakan CCP karena jika dibiarkan 
dapat membahayakan keamanan pangan. Batas kritis 
bahaya ini dapat dilihat pada Lampiran 9 yaitu bau dan 
ukuran jeroan abnormal, warna jantung dan paru-paru merah 
tua segar dan merah tua terang, dan paru-paru mempunyai 
konsistensi lunak dan terdapat suara krepitasi saat diraba 
(Kesmavet, 2014). Pemeriksaan paru-paru dan jantung 
dilakukan secara inspeksi, paru-paru sehat berwarna terang 
(Lukman, 2009). Tindakan monitoring pada paru-paru dan 
jantung dilakukan saat pemeriksaan postmortem di tempat 
pemeriksaan postmortem. Tindakan ini dilakukanoleh dokter 
hewan yang bertugas dengan inspeksi dan palpasi pada 
bagian paru dan jantung. Tindakan koreksi dilakukan 
pemeriksaan lebih lanjut pada jeroan yang abnormal dan 
mengafkir bagian tidak layak konsumsi. Tindakan verifikasi 
dilakukan pengecekan oleh dokter hewan yang bertugas. 
5. Identifikasi bahaya pemeriksaan postmortem secara fisik 
bagian perut (hati, limpa, lambung, dan usus) adalah ukuran 
limpa besar dan warna organ abnormal. Sumber bahaya 
sesuai Lampiran 8 berasal dari cacing hati, cacing pita, 
bakteri Bacillus Anthracis, dan pakan. identifikasi bahaya 
secara biologi yaitu Actinobacilliosis, Abscess, pengapuran 
hati, kista hytatida, TBC, Anthraks, Hematoma, Lympjangitit, 
dan Enteritis. Sumber bahaya berasal dari Infeksi fasciola 
pada ductus biliverus dan lympha portae, infeksi parasit, 
bakteri bacillus anthracis, Malleomycesmallei, udara, trauma, 
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makanan, dan minuman. Hal ini merupakan CCP karena jika 
dibiarkan dapat membahayakan keamanan pangan. Batas 
kritis bahaya ini dapat dilihat pada Lampiran 9 yaitu tidak 
terdapat parasit pada rumen, warna dan ukuran normal, dan 
usus serta lambung bila disayat tidak ada pendarahan dan 
infeksi cacing (Prastowo, 2014). Tindakan monitoring 
dilakukan pada hati, limpa, lambung, dan usus saat 
pemeriksaan postmortem di tempat pemeriksaan 
postmortem. Tindakan ini dilakukanoleh dokter hewan yang 
bertugas dengan inspeksi, palpasi, dan penyayatan pada 
bagian hati, limpa, lambung, usus. Tindakan koreksi 
dilakukan dengan mengafkir bagian tidak layak konsumsi. 
Tindakan verifikasi dilakukan pengecekan oleh dokter hewan 
yang bertugas.  
6. Identifikasi bahaya penanganan karkas secara fisik bagian 
pembelahan adalah tertempel kotoran dari lantai penanganan 
daging. Identifikasi bahaya secara biologi yaitu kontaminasi 
bakteribersumber dari lantai, pisau, dan karyawan. Kedua 
tahap ini merupakan CCP karena jika dibiarkan dapat 
membahayakan keamanan pangan. Kontaminasi silang 
mikroba dapat terjadi melalui tangan dan peralatan (pisau, 
gergaji, conveyor, dll.) serta transfer bakteri dari permukaan 
ke bagian dalam (Norrung & Buncic, 2008). Batas kritis 
bahaya ini dapat dilihat pada Lampiran 9 yaitu tempat 
pembelahan harus mempunyai alas dan pisau yang bersih 
serta pisau tidak berkarat. Tindakan monitoring pisau dan 
alas pembelahan dilakukan saat pengulitan di ruang 
pengulitan. Tindakan ini dilakukan dengan inspeksi langsung 
tempat pengulitan oleh petugas. Tindakan koreksi dilakukan 
dengan memastikan pisau dan alas dalam kondisi bersih, jika 
pisau berkarat harus diganti. Tindakan verifikasi dilakukan 
pengecekan oleh petugas. 
7. Identifikasi bahaya penanganan karkas secara biologi bagian 
penimbangan adalah pada Lampiran 7 kontaminasi bakteri. 
Sumber bahaya berasal dari udara, alat penimbang, dan 
karyawan. Berdasar Lampiran 8 tahap ini bukan CCP karena 
tidak membahayakan keamanan pangan dan dapat dicegah 
dengan penimbangan saat sudah dikemas. Penimbangan 
daging dalam kemasan dapat menurunkan cemaran.  
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8. Identifikasi bahaya penanganan karkas secara fisik bagian 
transportasi adalah migrasi senyawa-senyawa kimia dari 
bahan kemasan/wadah daging. Identifikasi bahaya secara 
biologi yaitu kontaminasi silang antar produk. Berdasar 
Lampiran 8 hal ini merupakan CCP karena jika dibiarkan 
dapat membahayakan keamanan pangan. Pencegahan 
dilakukan menggunakan wadah tidak toksit dan tidak 
mencampur jeroan dengan daging. Batas kritis bahaya ini 
dapat dilihat pada Lampiran 9 yaitu kemasan terbuat dari 
bahan tidak toksit (berwarna cerah), karkas dan jeroan 
berada pada kemasan berbeda (Permentan, 2014). Tindakan 
monitoring oleh panitia bagian distribusi pada produk dan 
kemasan dilakukan saat daging dan jeroan didistribusikan ke 
masyarakat di Masjid Manarul Islam dengan memastikan 
kemasan tidak toksit dan jeroan serta karkas tidak tercampur. 
Tindakan koreksi dilakukan dengan memastikan kemasan 
bukan terbuat dari bahan toksit dan pengemasan jeroan serta 
daging tidak dalam satu wadah. Tindakan verifikasi dilakukan 
pengecekan oleh petugas bagian distribusi. 
4.6 Pemenuhan Aspek Kesejahteraan Hewan, Kehalalan, 
dan Keamanan Pemotongan Hewan Kurban 
Pemenuhan aspek kesejahteraan hewan, kehalalan, dan 
keamanan pemotongan sapi kurban belum dilakukan secara 
maksimal. Berdasar pengamatan lapang terdapat beberapa 
proses tidak sesuai standar dan peraturan pemerintah. 
Pedoman dan peraturan pemerintah yang digunakan dalam 
ketiga aspek tersebuat mengacu pada five freedom untuk 
kesejahtaraan hewan, prosedur tertulis aktivitas kritis pada 
aspek kehalalan, identifikasi CCP dan SNI daging dan karkas 
sapi pada aspek keamanan, dan Permentan No. 114 Tahun 
2014 tentang Pemotongan hewan kurban. Pemenuhan aspek 
kesejahteraan hewan, kehalalan, keamanan pemotongan 







Tabel 4.1 Pemenuhan Aspek Kesejahteraan Hewan, Kehalalan,  




Aspek Kesejahteraan Hewan (Five Freedom)   
Kebebasan dari rasa lapar dan haus  √ - 
Kebebasan dari ketidaknyamanan √ - 
Kebebasan dari rasa sakit, luka-luka dan 
penyakit  
√ - 
Kebebasan untuk mengekspresikan perilaku 
alami 
√ - 
Kebebasan dari rasa takut dan stress √ - 
Aspek Kehalalan (Audit Internal HAS 23103 
dan PERMENTAN No 114 Tahun 2014)  
  
Pra penyembelihan √ - 
Penyembelihan  - √ 
Pasca Penyembelihan √ - 
Aspek Keamanan (HACCP dan SNI 
Karkas/Daging Sapi) 
  
Pra Penyembelihan  √ - 
Penyembelihan  √ - 
Pasca Penyembelihan  - √ 
Distribusi  √ - 
Keterangan:  
√: Terpenuhi  -: Belum terpenuhi  
 
Berdasar Tabel 4.1 aspek kesejahteraan hewan belum 
terlaksana secara maksimal. Prinsip kebebasan dari rasa lapar 
dan haus telah terpenuhi 100%, kebebasan dari 
ketidaknyamanan terpenuhi 71,43%, kebebasan dari rasa sakit, 
luka-luka dan penyakit terpenuhi 66,67%, kebebasan untuk 
mengekspresikan perilaku alami terpenuhi 66,67%, dan 
kebebasan dari rasa takut dan stress terpenuhi 72,72%. 
Beberapa poin belum terlaksana secara konsisten 
penerapannya. Hal ini karena faktor waktu dan jumlah sapi serta 
SDM tidak seimbang. 
Aspek kehalalan mengacu pada HAS 23103 bagian audit 
internal dan Permentan No. 114 Tahun 2014 tentang 
Pemotongan hewan kurban. Penerapan aspek kehalalan proses 
penyembelihan telah sesuai standar pemerintah, tapi belum 
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maksimal. Hal ini dibuktikan ada 3 dari 48 sapi tidak terpotong 3 
saluran (saluran pembuluh darah (vena jugularis dan arteri 
carotis kanan dan kiri/wadajain), saluran pernafasan 
(trachea/hulqum), dan saluran makanan (oesophagus/ mar’i)) 
dalam satu sayatan. Hal tersebut dapat terjadi karena faktor 
waktu dan jumlah penjagal tidak seimbang dengan hewan. Hal 
ini didukung dengan 2 sapi yang tidak terpotong ketiga saluran 
dengan sekali sayatan disembelih setelah sholat dzuhur.  
Aspek keamanan tahap pra penyembelihan dan 
penyembelihan telah terpenuhi, tapi pada tahap pasca 
penyembelihan terdapat beberapa bagian belum terpenuhi. 
Pemeriksaan postmortem dilakukan dengan baik, namum untuk 
jeroan hijau tidak diperiksa karena pihak masjid memberikan 
kepada masyarakat yang mau. Proses pengulitan dan 
pembelahan karkas berada di tempat yang kurang sesuai (tanpa 
alas dan kotor). Pada proses distribusi aspek keamanan telah 
terpenuhi, di mana daging dalam kemasan yang tidak toksik. 
Pendistribusian potongan daging dan jeroan harus diusahakan 
paling lama 4 (empat) jam setelah proses penyembelihan 
(Permentan, 2014). Berdasar hasil pengamatan terdapat 
kotoran (tercampur rumput) yang menempel pada daging dalam 
kemasan plastik. Dari beberapa permasalahan tersebut makan 
perlu adanya pengawasan, pelatihan, dan pengetahuan 
pentingnya kualitas dan keamanan daging yang dihasilkan dari 
pihak terkait (dokter hewan, dinas peternakan, dan kesmavet) 
untuk menjamin mutu daging yang dihasilkan. Proses 
penanganan ternak dan daging yang kurang baik dan tidak 
memperhatikan faktor-faktor sanitasi dan higienis akan 
berdampak pada mutu, kehalalan dan keamanan daging yang 
dihasilkan (Kuntoro et al., 2012).  
Rekomendasi yang dapat diberikan berdasar keadaan 
lapang dan peraturan yang sudah ada yaitu sistem penerimaan 
dan penyembelihan lebih diperhatikan. Setiap masjid yang 
menerima penyembelihan dan penyaluran hewan kurban 
sebaiknya membatasi jumlah hewan. Waktu yang dibutuhkan 
untuk mengikat dan merobohkan hewan ± 3 menit 
(Kartasudjana, 2011) dan waktu yang dibutuhkan  hewan mati 
sempurna tanpa pemingsanan yaitu 2,3 menit bahkan lebih 
tergantung kondisi hewan (Pisestyani et al., 2015). Waktu yang 
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dibutuhkan dari persiapan penyembelihan sampai sapi mati 
sempurna ±10 menit dan asumsi pengulitan sampai 
pembelahan karkas ukuran besar membutuhkan waktu ±25 
menit, sehingga total waktu satu sapi normal sampai 
pembelahan besar yaitu ±35 menit. Diasumsikan petugas 
perobohan ±10-15 orang, pengulitan 5-6 orang, 2 penyembelih, 
dan 1 pemotong kepala agar dapat bergantian/beristiraha. Jika 
satu hari masjid menyembelih sapi 48 ekor dengan waktu 6 jam 
dari pukul 08.00-15.00 (istirahat makan dan sholat 1 jam) maka 
petugas pengulitan harus mempunyai ±5 tim. Selain itu panitia 
jumlah panitia dalam penanganan hewan maupun karkas 
sampai distribusi membutuhkan orang cukup banyak dan masjid 
manarul islam telah mencukupi. Hal ini dilakukan agar proses 
penanganan hewan kurban dapat maksimal dari aspek 
kesejahteraan hewan, kehalalan, dan keamanannya.  
Pendaftaran dan penyerahan hewan kurban harus 
dijadwalkan agar dapat dilakukan prosedur sesuai aturan 
pemerintah. Jika jumlah hewan kurban telah melebihi batas 
dapat disarankan untuk dipindah ke masjid lain. Pihak panitia 
harus menegaskan batas terakhir penyerahan hewan kurban 
(minimal 12 jam sebelum penyembelihan) agar hewan dapat 
beristirahat dengan cukup. Jika daging sapi yang dibagikan 
lebih atau dirasa cukup banyak untuk dikonsumsi setiap rumah 
tangga, sebaiknya pihak masjid bekerjasama dengan pihak 
terkait dalam mengolah daging menjadi makanan kaleng 
sehingga dapat dibagikan ke luar daerah atau luar negeri untuk 
orang yang lebih membutuhkan. Hal ini dilakukan guna 
mengantisipasi masyarkat tidak dapat menyimpan dan 
mengolah daging dengan baik sehingga berisiko pada 
keamanan pangan.  
Untuk menunjang aspek keamanan peneliti mengambil 3 
sampel daging kurban yang dibagikan untuk diuji Total Plate 
Count (TPC) dan Salmonella sp. Daging merupakan bahan 
pangan bernutrisi tinggi, kandungan gizi yang tinggi tersebut 
merupakan media yang baik untuk pertumbuhan dan 
perkembangan mikroorganisme (Susanto, 2014). Mikroba 
patogen yang biasanya mencemari daging antara lain: E. Coli, 
Salmonella sp. dan Stahpylococcus sp. yang merupakan 
kontaminan utama pada daging sapi dan unggas segar 
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(Usmiati, 2010). Indikator kontaminasi awal daging sapi segar 
salah satunya dapat dilihat dari jumlah total plate count (TPC). 
Menurut Kuntoro et al. (2012) mikroba secara alami berada 
pada daging sapi segar dan dapat menimbulkan penyakit jika 
berada di atas ambang batas yang diperbolehkan. Kontaminasi 
daging berasal dari mikroorganisme yang memasuki peredaran 
darah saat penyembelihan, pengulitan, pengeluaran jeroan, 
pembelahan karkas, pencucian karkas/daging, pendinginan, 
pembekuan, proses thawing, preservasi, pengemasan, 
penyimpanan, distribusi, pengolahan bahkan sesaat sebelum 
dikonsumsi, serta penggunaan peralatan yang kurang bersih.  
4.6.1 Uji TPC dan Salmonella sp. pada Daging Sapi Segar 
Hasil pengujian TPC dan Salmonella sp. daging segara 
dapat dilihat pada Tabel 4.2 dan Tabel 4.3.  
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Plate Count 
(TPC) (cfu/g) 





























Sampel 1 - - - - Negatif 
Sampel 2 3 11 1 3x10
5
 Negatif 
Sampel 3 14 1 - 1x10
6
 Negatif 
Berdasar hasil pengujian TPC daging segar diketahui 2 dari 3 
sampel melebilihi standar SNI, di mana nilai untuk TPC 
daging/karkas sapi SNI (2008) yaitu 1x106 cfu/g. Dari hasil yang 
didapatkan pada semua sampel daging segar kedua dan ketiga 
bernilai 2,2x106 cfu/g dan 5,2x106 cfu/g. Untuk sampel pertama 
nilai TPC masih berada pada batas aman yaitu 5x105 cfu/g. 
Salah satu faktor kontaminasi bakteri dapat terjadi karena 
penanganan daging di tempat tidak bersih dan pembelahan 
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karkas yang kasar sehingga mengakibatkan rumen sobek dan 
dapat mencemari daging. Untuk itu perlakuan terhadap sapi, 
kebersihan alat dan tempat yang kontak dengan sapi serta 
karkas harus diperhatikan dengan baik untuk meminimalkan 
kontaminasi mikroba. 
Berdasar hasil pengujian Salmonella sp. diketahui sampel 1 
tidak mengandung salmonella, sampel 2 mengandung 
salmonella sebanyak 3x10⁻5 cfu/g, dan sampel ketiga 
mempunyai nilai 1x10⁻6 cfu/g. Salah satu faktor kontaminasi 
bakteri dapat terjadi karena penanganan daging di tempat tidak 
bersih, pembelahan karkas yang kasar mengakibatkan rumen 
sobek dan dapat mencemari daging, serta dapat berasal dari 
pakan sapi. Menurut Arifah (2010), Salmonella sp. yang 
mengontaminasi pangan terdapat di udara, air, tanah, sisa 
kotoran hewan/manusia, dan makanan hewan. Keberadaan 
mikroba patogen terbawa sejak sapi hidup dan meningkat 
setelah sapi mati. Oleh karena itu, kebersihan kandang sapi 
penting untuk diperhatikan. 
Daging segar yang telah dikemas dibagikan kepada 
masyarakat baik yang terkontaminasi atau tidak. Hal ini 
dikarenakan saat penanganan dan sebelum pembagian di 
Masjid Manarul Islam tidak mengetahui apakah tercemar atau 
tidak (belum ada pengujian). Daging yang tercemar harus 
mendapatkan perlakuan dan penanganan tepat agar tidak 
membahayakan keamanan pangan. Menurut Stillmunkess et al., 
(1993) perlakuan pemanasan 60º - 70º C dapat menginaktifkan 
sebagian besar mikroba pembusuk. Ransaleleh et al., (2013) 
melaporkan pemanasan dapat menurunkan total mikroba pada 
masakan rendang sapi dan rica-rica. Di masyarakat sebelum 
daging diolah akan direbus terlebih dahulu agar lunak. 
Perebusan ini dilakukan pada suhu ±100º C sehingga mikroba 
yang terkandung pada daging dapat berkurang atau bahkan 
hilang. 
Daging biasa diolah menjadi berbagai jenis masakan, 
diantaranya rendang, dendeng, rica-rica, sate, bakso, dan lain 
sebagainya. Selain pemanasan, pengolahan daging menjadi 
berbagai masakan dengan rempah-rempah dapat mengurangi 
bahkan membunuh mikroba. Menurut Ransaleleh et al., (2013) 
berkurangnya total mikroba pada daging yang dimasak kari dan 
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rica-rica disebabkan oleh kombinasi bumbu-bumbu masak 
mengandung senyawa-senyawa antimikroba. Senyawa tersebut 
diantaranya senyawa fenol, kurkumin, allisin, dan minyak astiri 
yang bersifat bakterisidal dan bakteristatik yang dapat 
menghambat dan membunuh pertumbuhan mikroba. Komariah 
et al., (2004) melaporkan bahwa pemberian jahe pada daging 
sapi dapat menurunkan total mikrob daging. Untuk itu daging 
harus diolah pada suhu tepat (sebaiknya direbus dulu) dengan 
beraneka ragam bumbu agar aman untuk dikonsumsi. 
 
4.6.2 Uji TPC dan Salmonella sp. pada Daging Sapi Beku 
Pengujian selanjutnya dilakukan pada daging yang telah 
disimpan dalam freezer selama 5 hari dengan sampel sapi yang 
sama. Hasil yang didapatkan pada pengujian TPC dan 
Salmonella sp. daging beku dapat dilihat pada Tabel 4.4 dan 
Tabel 4.5. 










Standar SNI Total 
Plate Count (TPC) 
(cfu/g) 




























Sampel 1 3 3 3 3x10
5
 Negatif 
Sampel 2 9 11 3 9x10
5
 Negatif 
Sampel 3 4 - 3 4x10
5
 Negatif 
Hasil pengujian TPC daging beku diketahui bahwa hasil 
yang didapatkan yaitu  4,6x108 cfu/g, 4,3x108 cfu/g, dan 3,6x108 
cfu/g. Hal ini menunjukkan bahwa semua sampai melebihi 
standar SNI. Pencemaran ini dapat terjadi karena sebelum 
dibekukan daging telah terkontaminasi. Daging yang telah 
terkontaminasi dan disimpan akan semakin meningkatkan 
jumlah mikroba dalam daging, meskipun disimpan di freezer. 
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Daging yang disimpan di freezer hanya akan memperlambat 
proses pertumbuhan bukan menghentikan atau membunuh, 
sehingga kandungan mikroba dalam daging tetap ada. 
Penyimpanan karkas setelah penyembelihan mempengaruhi 
kualitas daging sehingga perlu mempercepat laju pendinginan 
untuk membantu mengurangi pertumbuhan mikroba (Warriss, 
2000; Adzitey dan Nurul, 2011).  
Untuk daging beku semua sampel positif mengandung 
Salmonella sp. Sampel pertama mengandung 3x10⁻5 cfu/g, 
sampel 2 mengandung 9x10⁻5 cfu/g, dan sampel ketiga 
mempunyai nilai 4x10⁻5 cfu/g. Dari hasil ini dapat disimpulkan 
bahwa daging sapi beku positif mengandung Salmonella sp. 
seluruhnya. Kontaminasi dapat terjadi selama transportasi, di 
tempat pemotongan hewan, dalam prosesing, dan pada saat 
distribusi produk ternak tersebut. Selain itu, penyimpanan 
daging dalam waktu cukup lama dapat meningkatkan jumlah 
mikroba yang terkandung dalam daging. Daging atau produk 
ternak lain yang diketahui telah tercemar oleh Salmonellasp. 
tidak dianjurkan untuk dikonsumsi (Bahri dan Maryam, 2003). 
Akan tetapi, jika daging diolah dengan tepat dapat mengurangi 
bahkan menghilangkan mikroba tersebut. Menurut Syarifah dan 
Novarieta (2015) daging sapi yang diolah menjadi produk 
olahan lebih aman dikonsumsi karena telah melalui proses 
pemanasan pada suhu tertentu yang dapat mematikan 
Salmonella sp. Selain itu, penyimpanan daging sebaiknya 
jangan terlalu lama dan harus disimpan dengan benar.  
Dilihat dari hasil pengujian Total Plate Count (TPC) dan 
Salmonellasp. kurang sesuai syarat mutu mikrobiologis daging, 
kemungkinan Coliform, Staphycoccus aureus, dan E. coli juga 
terdapat pada daging. Coliform dan E.coli merupakan mikroba 
normal dalam saluran pencernaan dan galur tertentu bersifat 
patogen, bakteri S.aureus terdapat di udara, air atau peralatan 
yang diperoleh dalam pengolahan bahan pangan, secara 
normal terdapat di hidung, tenggorokan, dan kulit (Clarence et 
al., 2009). Kontaminasi dapat dikarenakan penanganan daging 
di tempat kurang bersih dan tanpa alas. Menurut Palupi et al. 
(2010) menyatakan bahwa tingginya S. aureus daging ayam 
beku dikarenakan ayam itu sendiri dan sanitasi pekerja yang 
menangani proses pemotongan ayam serta karkas di RPH 
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buruk. Selain itu penanganan daging di tempat terbuka 
memungkinkan kontaminasi pada daging  semakin tinggi. Hal ini 
didukung oleh pernyataan Schlegelova et al.(2010), penjualan 
daging di pasar tradisional umumnya dalam keadaan terbuka 
dan daging disajikan di lingkungan yang kurang terjamin 









Di tempat penjualan hewan kurban aspek kesejahteraan 
hewan masih kurang sesuai prinsip kesejahteraan hewan dan 
Permentan No. 114 tentang Pemotongan hewan kurban tahun 
2014. Penerapan kesejahteraan hewan di kandang 
penampungan dan penyembelihan sesuai prinsip five freedom 
yaitu kebebasan dari rasa lapar dan haus telah terpenuhi 100%, 
kebebasan dari ketidaknyamanan terpenuhi 71,43%, kebebasan 
dari rasa sakit, luka-luka dan penyakit serta kebebasan untuk 
mengekspresikan perilaku alami terpenuhi 66,67%, dan 
kebebasan dari rasa takut dan stress terpenuhi 72,72%. Aspek 
kehalalan telah terpenuhi 93,75%. Untuk penerapan aspek 
keamanan tahap pra penyambelihan dan penyembelihan telah 
terpenuhi dengan baik namun pasca penyembelihan masih 
belum terlaksana dengan baik. Hal ini dikarenakan jumlah sapi 
yang banyak dan waktu penyembelihan dilaksanakan dalam 1 
hari sehingga kurang maksimal. 
1.2 Saran 
Rekomendasi yang dapat diberikan berdasar keadaan 
lapang dan peraturan yaitu penyembelihan dan penyaluran 
hewan kurban sebaiknya membatasi jumlah hewan. 
Penyerahan hewan kurban sebaiknya minimal 12 jam sebelum 
penyembelihan agar hewan dapat beristirahat dan dilakukan 
pemeriksaan antemortem. Total waktu satu sapi normal sampai 
pembelahan besar yaitu ±35 menit. Diasumsikan petugas 
perobohan ±10-15 orang, pengulitan 5-6 sapi orang per sapi, 2 
penyembelih, dan 1 pemotong kepala agar dapat 
bergantian/beristirahar. Jika satu hari masjid menyembelih sapi 
48 ekor dengan waktu 6 jam dari pukul 08.00-15.00 (istirahat 
makan dan sholat 1 jam) maka petugas pengulitan sebaiknya ±5 
tim. Pengulitan dan Penanganan daging sebaiknya dilakukan di 
tempat yang mempunyai alas dan bersih. Sanitasi pekerja harus 
diperhatikan untuk meminimalkan kontaminasi. Pengolahan 
daging kurban sebaiknya dimasak pada suhu di atas 70°C dan 
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